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E RC EIE e conuenet4ole,che cìa 
fìuno meritametc intenda a quel^^ 
le cofe^alle quali 'vedeitguider do^. 

nefècondoleajfez.Ziionifeguitarey 

m fohrnòjfù à Hèdicare aV.S. quefto .Tratta, 
tìfjdeUd CòlttuaZiione, efrtiito delle Viti dèlS. 
Gio: Vet torio Sederini di honoratifsrma me- 

9 ftoyta% affittando d'ejfer guiderdonato da V 

S. non et altro, thè etnjna lode di c ofl ante grati- 
tUelfne V.erfo il mortò Aut ore , e di *vna grata - 
cqrrifiónd^dd^afelto che 

tegó a Retiti i 'Valere diVS.Ne mi fon pun- 
tófuergognato farquefla conpquenì^frll qf- 
fì^(^one conia'' qudle ella inclina al eUletto^ 
deìa 'verd colthallwne ,* e infogni della Villa , 
ce^me^he , e là chldre^^^ de If angue tei ampio 
patii imonioje'^auifstmi fiudij paia che lajcen 
dahofncàp^ce dipenfieri,cke con la haffezfa 
dedaìerra,pahc^couino, e fi-ne i}ieno njili 

“ ' " anù 



eh no ; eoneiojh eh ifUdnJo fiu fortÙM 
la^ridde ^muni» ifnmiSendfort fi4tn&^ 
ftdno afhffcienX^ fregiatiife /orò erd data lo% 
dejihuòm Agricoltori tC^ uttioanuis^^chtla 
Ulta de Coltiuatoridif^ri fajfoquajì conia 
fvitade fapientiprocedejfeiPdgliamroltre di 
quello iefemfio di quel dotto m meno , che cut 
to e leggiadro Poeta di cui V. S, con lo fplendo^ 
re del j angue ^ con la fama delnome >q.^Jt ^ 

• per dritto rodaggio fèria ettandiola dottrina i 
§l<valore,che per frjncipio de'fuoi eleg^ntifiU^ 
mi Poemi (accioche quella nofra lingua non 
mancale de Georgici componimenti ) hauenp ^ . 
do deUaColtiuazjonefcrittoin^vtrfhqueltrdt ^ 
tato al gran Rè Chriftìanifsimo f^rancejco 
primo dedicò nel'humiltà della materia)^ l'at 
teXz^ de, concetti di quel gran Kè,vifito che dal^ 
njalorofh ingegno di lui non fojfe con pfenofa-^^ 

. uore ammirato ^ed ottimamente grqdit o: La-^ 

fcioda parte ancora che . quando a dirittura 
da quefto rifletto io nonfofsi mofo, e cht^ 
queiio libretto non fojfe per altro de^no della, 
fua libreria ^ archiuio fede Itp imo delle M^Je^ 
' Greche Latine,eT cfcaneji doueua io indir i7 

* largitele ancora , per effere partedelldpera di 

<vn fùo Zio y nata e crefciutaper 
parUmllafuaddiTfofa filladi Cedri, 

f - 



me 



Wi^Uf^dfrìmAf^te'te de^cOiCoS 

tero*oolu,mtdic^ucJÌA Colttud^onc dedJCMa^ 

h haurei , eiuando hduifsi fojfuta comportare 
U ^auezjcji > che fi ferite in portando alla luce 
libri tanto copiofi e grandi ,* tuttauia battendo 
ioperfuafi a M. Aurelio Biondi , che fi pigli 
briga di cauare^e mettere infteme acconciane 
ìe le principali materie di tutto il componime^ 
to phh^dggftignerui, è leuarnecoja alcuna 
defiderddo egli per tornici zj a che é fra di noi^ 
non meno compiacere à me, chefittentrare me 
co à parte del procaccio che fo delia gral;^a di 
V. S. lo *va, come ella vede, difponendo in guir 
fa, che hor vno , e quand' altro f fcio portada^ 
ne alia ftampa^ piu lieuemi parrà tlcondurri 
tutto il caricò del opera ^ e{ còm.e delie apfo^ 
die d'Omeroauuenne ) coshben'' topo auuèr^ 
rà che in piu trattati hauendo compiuta tcpe* 
ra tutta mi trouerro hauer fodisfatp ai dejide 
rio dell' Autore che delle fue fatiche perdo mi 
fece grat lofi dono^ e al de Ji derio. dicff}u^q}ikhk 
notizia di effe, che per ogni gufa vuole che io 
le dia alla Stampa. E’cohuienbene , che io fac 
da fiufa con V. S. non pure de' di fauueduti rr- 
ror line' quali le piu volte incorre la Stampa;, 
ma eTfandio di molti, più apparenti ; ne^ quali 
fi è inciampato , per il non hauer poffuto tì dctt^ 

(o> 



To jMrjiureUòpfrspdre éWd Stdw^d, ifàf 

lo ejftrtni io fur troppo fidato di c^uelit , che co- 
munemente ha il carico di riuedere i libri , che 
stjlampano : il che mi fa meno ardito , di met- 
tere in conjìderazjone a lettori , oltr e alla 'uti- 
lità della materia, la purità e bontà delia Fio- 
rentina lingua, con la cjuale ella e tr attat a: Si 
potrà bene efia 'vedere jicur amente nel libret- 
to , ejfendo egli compofto con la [olita purit à , e 
hreuità dalSig. Bernardo Dauanzati,il qua 
le fe bene , tratta delia Coltura di diuerfi Al- 
beri e b fogne de da'vi li a , non dimeno trattan- 
do principalmente delie 'vittimi e par fo che [i 
pofia aggiugnereconuenientemente con quejìo, 
E pregota à riceuer infieme l'affetto , col quale' 
ghe le prefinto. E qui facendo fine,^ prego N o- 
Jfro Signore Dio che le doni felicità e contento, 
quanto merita lafuagran bontà e 'valore^. 
DiFireniej li 2 o. di Settembre , Al D C, 

V. V-'*' • f 
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TRATTATO 

D E L LA 
Cotciuazione delle Viti j 

E DEL FRVTTÓ.CHE 

SE NE PVO CAVARE. 

del SIG.GIOVANVETTOIUO 

S O D E R I N I, 

Ccfnìl'huomo Fiorentino. 



A V T T B , che Viteper la vita che ella - : v 
hd ,& di alla noftra humanavita c (lata 
addomidata & che tanto volétìcri in- 
ulta ogn’vnoalla Tua coltiuazione per 
lo giocondo, grato, (baue,ediletteuole Lodi del* 
& amato frutto ,che ella pcoduce; & la Vite, 
per lo pregiatiffìmo liquore, che fene 
trae ;& per Io guadagno, d’ogn ‘altro, che dalla Madie 
Terra fi caui ma^iorc , fe non fi opponga , & lo contra- 
ili ;mala fecondi fauoreggi il benigno Cielo ; percio- 
che quella nobiliflima e fecondiffima pianta è fotro- 
porta alle ingiurie de’ tempi, rertandooflefa da i gicli ag- 
giacciati,da isoli bollentijda ifcccorirtraordinai ij , dal- 
le; temperte di grandine , & altri accidenti , che tuttauia 
le pofiono foprauenire . Rifponde con gioucuoliffimo 
profitto , e con notabiliffimo efempio di gratitudine al- 
le liriche che ricerca il buon goucrnodi lei, non le ren- 
dendo inaila VÙ« al tutto volt ,ò vane fe non altro ,an- 

A «ora 
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cenere di cora (ccesooM t fi|oì Sem^cnti Sc'giniba^i , gn?cfer3ortflrt 
f^rmciui 4pJc'coni\-n geritiliffimàfuoca,& per vltimo clanda*,e 
rctTibiicndo di fc delicatiffipa ccnete,chc fa morbidii^ 
Htro ranno à pulire,luilrare, e lauarc glluifnani capelli - 
FùMal gran Patriarca Noè 5opo’rgrandìffimo ddnuio 
iriefl'ain }>regio fra’ mortali , & accarcazatada lui . A tal 
che fauoleggiano grantichi icome in . molte altre cofe 
(ontlccpurcoii tutto ciò, che de’ Romani lì ha credere 
più affai di quello, che fcritto feneritruoua^De’Grecj 
qualche cdfaje dc’Paladini ninna) d dire , che Libero 
Padre, detto Bacco, ritrouaflè la Vite, che fu dopo molti 
fccoli à Noé;al quale innanzi lì dee Rimare che ella fo(fe> 

{f non così vfu&umiata, almeno coguorgnta,.&ih quiV 
che parte vfàta,ccme l’altre frutte. 

QueRa pregiatifRma pianta più d’cign’artra feconda 
e fruttìfera dal iuo feapezzato , e recifo tronco , & mozzi 
rami, di quello che non appare pullula ,e manda fuori 
rabbondante ricotta Tua; & Rgode,vienbene eR bonifi* 
ca ne’lati cle’paeR,chcfe leaRauno,ondeè che Reno 
tanto differenziate nella toro maggiore,e minore, e mez« 
zana perfezione & così diuerfi di loro i fapori e nature. 
Cele brò il Vino MaroncoHomcroe’lPramnio . Vergi» 
lio i Retici . Altri agrAmenci,a’Nomentani,a*Candiot- 
ti & a’ CorR han data lode ; & in Roma à quelli a’ Roma» 
ni IResR a’Mamettini,cLauremitani intorno d MesR- 
qa, e a* Siracurani,& à Grechi dì Napoli , Ccutole, Chia- 
retti , Paula , Circclli , Lacrima Se A fprini, & fuor d’Italia 
In Germania ,douc d tempo dc’Romani non erano nc * 
Viti ne Vliui,hoggigiorno fan preziofivini intorno al 
Reno,alNecaro,al Meno,allaMorclla,-&:vidno al Da- 
nubio, & in Vngheria jmasRmamentealla fua viRa , fan- 
no ,& in quantità , dclicatifRmi vini; fiefopratutto il Vil- 
pocre,&niolt’a1tri che odorati fono ; Ma in Candia nel- 
la Giudea, & Grccia,pcr li più luoghi di eilè; perche hog- 
gii Turchi piatane le Viti per cibarfidel Vua,cheè lo- 
ro dalla Maomcctaua legge proibito il vino ( come in 
qucRe dueProuincie già) fono vini di potenza incom- 
parabile , fi come in quella ifola (come in terra di Lauo- 
rod Napoli iGrcciu,Qpiiqduce lagagliardifflma Mal- 

uagia>* 



fi bjni rat- 
ino ran io 
per pulire 
I capelli 
Noè i'iiie.i 
torc della 
Vite. 

Ir quale 
opinione 
fi debba- 
no hauere 
i fatti an- 
tichi de’ 
Romani , 
de Greci , 
e de’ Pa- 
ladini . 

Bacco fù 
dopo mol- 
ti (ècoli a 
Noè. 



Vini cele- 
brati in 
liaLa . 
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Vini ctle- 
brati fuor 
d’Italia. 



Turchi 
piantano 
le Vitifo- 
lo per ci- 
bare del- 
4*Vuc. 
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Colti uaiionedcUc Viti. ^ 

Uflgla) icui vitigni lan l’vuaàrerra dalla Vitcfirnza pa- Maluagìa, 
li;& in Cipri anco di qucda .vino più potente aflai.cau- 
fato tutto dalia qualità del paefe , che così fatta forte di 
Viti amando (come quelle dclVua paflcrina di Cotan- 
to , che per terra v’c in copia ) le conduce à tanto e così 
potente, e gagliarda perliczzionc , chcaltroue non auurr- . 
rebbe , Benché le foni delle Viti varie (che fon tante, 
quanto i paefi)chc fi ritruouano trafportate dalle lor 
Madri in altre Ragioni .quantunque lontanislìme.non 
altramente, chc’frutti addotti da (itane parti in.altreà 
.noi vicine, per la prima volta. & quali quanto durano 
quegli ftesfi.che mrono trasferiti, rattenendo in loro P'ant* 
quel natio patrio imprefl'o feme, ancora nelle parti fo- 
refticTc.rattcnganola fimiglianza di loro mede (ime ,& tanipaérT 
producano alfa i limile à quelle, di doue elle fonovreite, nella fcrcon 
cosi il vino come i frutti . Dipoi nella feconda ftitpe da (lìrpe 
degenerano; Ma rotti grAgncolton conuengono in vn (òg|'on« 
'parere, che iSafsi fieno amici alle Viti , malsimamcnte "**'S*“- 

a riandò fopra di lorofia fopramefib alTai terreno; Per- 
iic effendo i fasfi frigidi ,c tenaci delhumore.non la- die ami- 
feiano patir di fete agrccccsfiui caldi le loro radici ; per- no il rado 
- che grantichi lafciarono per ricordo delle Viti , che fi & di qual 
lafciaficro preflb a’ fianchi dellefolTc, piantate di Viti , 

-Sasfinou più di cinque libbre l’vno , da poter fottcì rar- 
gli, riparando quelli fotto il freddo il verno, <jciì<lcri. 

te il caldo, Così fr vede nc’fcrriliflìmi colti di eflc in- no. 

• torno al Reno , doue fono faffi à filoni per tutto , venirui 
fcliciflimamcnte; E conuienc leuar via le pietre , che fo- 
no nella fuperficie della terra , perche rElìatc abbrucia- 
no rifcaldati dal Sole, &l'Inuerno raffreddano , coutra- 
: rio à quelle.che fi frendono in fondo . Et fe beile !c V ki 
i hanno per natura di non rifiutare alcun fito,ò terreno 
che fia.tuttauianel troppo gelato, e nel troppo caldo le 
non fanno; Ma fuor di quelli dueefrremi elle Tengono 
. tante felici ne’ campi , quanto ne’ colli, & non meno nella 
rcfoluta, che nella den(a terra ;&rpeiro anche nella gia- 
cile,e humidiccia; Ma nelle pietre fbrtunacilìin^amcnte : 
ouc fiaancora pocoiò nulla di Terreno, fi eeme ne’ Mon 
ti della Spezie , à MaltaA nclCarfo, & altroue , Et quan- 
,/r - * A z toa’uci 
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^‘^^*'*’*P **2 ttittiairano ipiedi'dc'montì , chctTrff 
altezze Icioir bafloriccuoi.o terreno, & le valli che dal 
1 inondazioni de fiumi habbiano hauro materia : Non 
rifiutindo ne ancora la creta, di che fi fanno ipratti.fe 
bene di fua natura fia inimica loro, come il puro fab- 
Terra e Dirne,e’l làlfo,c l’amaro, c’I troppo afciutio,e fccto: 
fua quali- "‘®'*^»'onderprouanoil rabbionechefiamefcolatocon 
ti per có. *‘^*’^* alquanto hiimida; Non vorria anche terreno ne 
fard có la troppo caldo, ne troppo freddo, ne troppo raro,© den- 
~ ^*'®PP®ftcco,netroppohHmido. Latenagrane 
acne vn* che non fi può vincere cori alcuna forte di laucro ; & 1« 
kpgiete,chenonfitengainficmc,ron loro contrarie. 
Nella graffisfima mettono troppo, andar.dofenc in rigo^ 
glio ;& nella troppo magra non vi è nutrimento che le 
polla far dare innanzi . Adunquefadi bifognofta que- 
fte difaggua^lianze di temperairento , tome ne’nefipi 
corpi^moderando inficine i quattro humori , che gli reg- 
gono, operando, che più ièmprc auanai il caldo, chc’l 
freddo ; più il fccco che l’humido ; e1 raro cheT denfo., 
marsimamcntcfc s’accordi col fito del Cielo gli fie 
m fauore . Hora fe elle non fieno oltr’a modo med^ 

Reg!oni,&quafidelcontinuodalleneuiopprdlàte,ve«- 
gono innanzi, & vi producono le Viti buon vino ; le qua- 
‘ '■ ^ anche , per difenderli da’ ghiacci, reggendoli in poche 

piante', fi ricuoprono tutte di tcrrafmofla , Copren- 
doli poi nella Ifagicne temperata di Primauera. Et fe be- 
ne elle per lo piùfi godono nelle colline, ò colH , che così 
mezzanamente fi cleuano : tc fon più liete che ncgl’a^ic- 
firi& ripidi monti ,clcofcéfipogghripc,eba! 2 edirupa- 
te i ancora in quefie fanno , non rifiutando elle quali al- 
cun terreno, fe non bumidifiìmo e pantanofo; Ma nel 
elcuatorcoperto,arcÌHtto,&fano, migliore rendono il 
■Vino,c più copiofaroente fruttificano, fe non foflc fchie^. 
ta crcta,gcflbfa,e tutta argUla. E nciraltifrime colle del- 
le ripide montagne fafibTe,fc bene in non gran copra, 
■on ricufano di allignare in ottimo vino,airetTandoli 
fra’ rnasfi , come fra quelli delle ripe della Spezie ; ouc fi 
trac ilRazzcGtc TAmabilCjd quello llorcendoi grap_ 
poli,à quello vendemmiando lènza ciò inoaiui , Ne con_ 



mene ' 




Coltiuaxìonc (Ielle Vìi!. ’$ 

óTcnc hauerper toftaiuccbcla pnina volralcyifi pon- 
gono per atiaccaniifi; ma in due ótre volte biTogna ri- ' 
piitatle»ficcandoui i magliuoli corti, oue fra fasfì (ì Tcuo» 
pre pnntodi terra con i pali di ferro ,prouando , eripro- 
dando tanto che la flagione aiuti appiccaruegli.Neè me Tnmon* 
rauiglia in tanta fre^uentadi masfi,& penuriadi terre . noee- 
Atutte levigneènoiofiffìma la tramontana, & a tutti i 
fiti che à quella fono efpofH,ne felicemente crefeono., 
ne[rcndono buon vino , come anco le porte à Ocadente. 

Ma grandemente pare che Ha buona elezione nc’paert 
freddi piantare i vignazzi à mezo igiorno , & ne’ tempe- 
rati voltarli d Oriente , & neMaticaldilTìmicomein Airi- Sito deltr 
ca,&inEgittorincontroàTramontana. Alcuni voglio- Vign« , ò 
no che le Viti rifguardino Aquilone, & i tralci mezo 
giorno . AmanoancoraleViti,quafipertutto,il Leuan- efpoAo. 
ce,verfo mezzo di ;Nealcisfìmo monte ò colle; ma poco 
fùrgente collina, & limile i poggio delìdera , come a 
Mont’Argentaro oue quiui vicino il vino diport’Ercole 
tiene il principato tra tutti ì vini d’Italia di colore , odo- 
re , limpidezza,&fapore,[ naturalmente producen^uirt, 
apprerto di più che ordinaria porta e vigore. Buona, 8e 
cligibile politura per le Vigne è la qu^itd delle fpiag- 
gie , & non molto eleuati ^olli di Vngheria; douc lì rac- 
coglìono faporitilTimi & odoraci , come nel Alemagna 
barta,k} rtomatico e falutifero vino di Reno , per lunghif- 
iìmo tratto pur naturali, & non con alcuno artifizio : va- 
lendo quello i mutare , correggere , & alterare ogni cat- 
tiuo vitigno & paefe ; fendo bartaote l’arte à migliorar- 
k>,rettiiicar]o,& abbonirlo. Et veramente, che la fàttu- 
ra,che hoggi del arte li può vfare intorno a’ vini , & lì vfa 
gU fa diuentar diUèrenti da loro irteslì , & dislìmili*dalla f 

natura de’ loro paeli : Cofa contraria del tutto i così (at- 
ta pianta, che più d’ogn’altra feguetuttala condizione 
denatura del paelè,doue ella nafccilmperciò così come 
fatte ó atta in molte cofed correggere, e moderare la 
natura con l’humano ingegno e diligenza ; limilmente 
nel acconciare i vini perla chiara prona del efperienza , ’ ' 

nella quale fola è fondata tuttala feienza deH’Agrcol- 
^aivalciudufgU&rart'ctrargli. Mora nella medelìm» 

* . ‘ maniera 
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maniera .che auuieneà colui , che ^ noie hauerc tutte IV» 
line, non ha tutto l’olio per li vari) accidenti, che le fan 
perdere lafciandofi tanto fui Arbore, fe bene la vera è 
che vi fi lafcin sii maturare, &cafcar da loro,* nella iftef- 
^ fa auuicne d quelli, che volendo tutto ’l vino, non han 
" ' , tutte r V ue, & così per contrario come di quelle, perche 

. lardandole maturartanto fu le viri, ò vi infracidano, ò 
•tii fono via portate, Smangiate dagrÀnimali; Perciò con 
vna certa moderanza biibgna concencarfi,di perfezio* 
narne parte, non fi potendo hauer l'occhio a tutto ,& 
qucfto ben procurare ,& l’altro in altri vali lafciarnevn 
Viti in al- più in numcro,& bontà minore . Sofientanfi le Viti 
Clini paeC IO slcu ni pacfi,come in alcuni luoghi di Fràcia , c in Cor- 
f leggo- -fica, e in Candia,&altroue,douc fono i terreni gagliardi 

• o ftH7a & amantiCfìini delie Viti da per loro Itefiè , reggendo^ 
rali j o ^ fenra pali’, & ciò ancora auuicne per cagione della qualU; 

tà del Acrc.animaeftraniento c cuftodia, data loro d* 

• *' piccole, alleuandofi balTe,& quali rafente terra col fuo 

piè corto, forte, & diritto, e fopratutto Hanno bende 
Viti nelle regioni, che non fiano per ordinario venrofe,f 
roggetreàrou^ne di tenipefie,'^ trilli temporali: Onde é. 
che amano femprerappoggio ,ò fia d'arbore , ò palo , 
broncone, ,.p Copra ordini di pertiche alre,doppie , c lun*^ 
che , fi che vi fi pofino in quel mezo fiefe , e così acconci^ 
ucciano ineglio,e aefeano più vigorofe^liete , & abboavi 
danti di frutto. „ 

Sito donde E lì come fe quando da vn luogo d vn altro elle fi tra4 
è trafpor. fponghinQfS’oirerua dimetrcrlein luoghi limili d quelli 
tato il ma di douc Icuati ii ibiio , come farebbe d dire , fe li fpiccano 
giiuolo i magliuoli da vna vigna volta a Oriente , fi piantano ix» 
ne deuc'^ volto al mc Jclitno Leuantc , nel modo , che egli erat 

Ter funi- fituati prima ; così nel piantar gl’arbori dal vn luogQ 

f 'iiante nel d l’altro ,s’olTeruano tepolìzioni delle buccieifegnacct 
a p^tu chcftianoperlomcdefimoverfo,chccll’crano, adi do^ 
” ue elle fi muouono,in quello ch’elle fi ripongono: Ma 

ue 'f^o°" nelle Viti è aitai mantener loro la fomiglianza della li- 
piantati. tuazionc.^ 

Magliuoli 1 Turcbì,&i.C?rcci piantando nelle folTe,ò buche ima- 

coUocaù gliuolif OC aggraticciano nel fondo d’clTe due « ò t re i n fie^ 

me^o 
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in?» cquakhc volta vna gran filza, intrecciato rvno con itvii^e 
raItrò,difoi riempiorolafofla ,ecauanofuorail lorca- nazioni i» 
po , dueocchi folo à terra tagliandoli , come qui da noi . 

Et i -lodati antichi A gricultori hanno coftiimato, di pian ® 

tare per vero magliuolo quello ,che fi fpicca rafente il 
capo,che rimane alla Vite, con tutti gl’alcri fermenti , che 
gli fono accanto tagliandolo,e ponendo tutti qucfti fot- 
terra, folo cauando fuori quel principale, hauendo for- 
feopinione*così facendo che quelle aderenti produchi- 
no altrettali barbe più vigorofe;e gagliarde; & che di 
qùefto modo fruttifichino più predo ,& più copiofamen- 
te. Ebuon magliuolo per piantate ancora quello cheli 
ftacca dal capo idefl'o, che li lafcia alla Vite, lafciandoà 
queda gl’occhijcheha ad hauerc,&fcrucndolì à pian- il magliu- 
tare del rimanente, perche quel tagliargli col vecchio oio per., 
non feruead altro, che per attaccami la gruccia à fpi- che lino- 
gnerlo fotto , il che fi fa lenza il vecchio, torcendolo vn 
poco , tanto lo pigli la cocca della gruccia; Ma meglio è . 
piantar di mano in mano nelle fofl'echefi fanno per lo Ne’diuel 
diuelto. Mora l’importanza è non fpiccare dalle Viti i ti meglio 
magliuoli prima che elle habbiano condotto il lor frut- « 
toà pcrfczioncjlfc fieno vn po raflòdati dal freddo, & 
oifemando al contrafegno già fatto loro , di trargli da - 
quelle, che habbin fatto aliai vue l’anno dinanzi & che 
hen Cani di tronco, ne punto magagnate, & non da Viti 
nouellc, che fono inferme; ma da quelle che fonoiiel 
colmo del lor vigore ,& fi fpicchi del mezzo delle viti, fia 
ritondo ,delicato ,fodo ,cort occhi fpesfi, corti dal vnoà 
l>ltro ,& che habbia afl'aifsimc gemme nuoucj da viti no 
più che di dieci anni. j. 

• Et fe bene alcuni fono d’opinione, che torto fiaccati 
dalle Viti fi debbino piantare; tuttauia rcfpcricnza ha Recato 
rimoftratOjcheillafciaigliper parecchi di ftar colti, & ,u>n è ben 
in lato afeiutto faccia poi piantandogli miglior proua , piantarlo. 
& più ageuoimcnte atìèiragli;Ma le eglioccorrcflc^ó Modo da 
fem ar gli à qualche effetto lungo tempo, caccinfi in vn con'eiuar 
orcio priuo d’ogni humidezza, mettendoui in fondo del- l“"g®'«‘-n- 
k terra fp’arfa ,*& fopra fra cslì , fi che tutti n’habbinoat- f' 
torno , fu l’orcio lungo alto quanto i magliuoli , perche t!n,o i ma- 

COuil gliuoli. 
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V con il loto fì polfa turar bene in bocca , che non vIpoAk 

i< trapelate, ne vento ne aere, cosili manterranno per duo 

meli ,& trafporcerann daloiitano. Ecfe, in Tolendo pian 
targli,vifene ricruouono alcuni che habbin patito, tc 
ften ribecchici ,piantinli dopo hauergit pervn di , e pec 
voa notte intera tenuti nel acqua .Vfano alcuni piantar», 
ne due infiente, per tirare innanzi (quello di più nidlà; 
tnaquandofono qualificaci, come s’è detto, éaflài por» 
glifceueri. E magliuoli poi che han gl'occhi fpesfi con 
corti nodi , s’hanno i Ure di minor lunghezza che non 
quegli che clliabbiano radi e diflanti IVno dal altro; ni 
maggiori di vn bt accio e mcczo , ò vn braccio etrequar 
ti , c masfìmamenre in piano; pMche ne'poggi dou( U 
terra (corre (i po(Ton far più giufti . 

-g Del tempo del piantar le vici fono difcordanti i pare» 

eoll^io 'al ri 5 fi conuiene , che fe la politura del Cielo fìa piouig 

porfc i ginofa, òfredda,oT campo graffo, &campeftre,&piaun 
wjLuoli ra, che Tenta d’humido , Ita bene piantarli di primaucra ; 
Eie liafecca&afciutta calda lacomplcslionedel Aere; 
el campo di poco pollo & afei urto , & ne magri e feofee» 
fi colli, iben porli d’Aucunno: Edi Primaueraé buon 
(ite da credici di.fèbbraio fin alTEquinozio di Primauc» 
ra&nel Autunno da tredici d’occobre fin i caleude di 
dicembre. Altri dicono, che ne lati doue feotra acqua 
fia meglio piantargli d’Aurunno , cobo che lìen le foglie 
cafeate alle V iti , e Ipogliate de’ lor frutti e raffodate co- 
me li diffe folamcnte dalle brinate , chcallora sVnifee me 
' gliolatenaies’impabaallcradici, dandolorofoitqnu- 
trimento maggiore. Torchi in piantandole cacciano 
fotto due magliuoli àvn tratto , cauando fuori il capò 
d’vn folo intrecciandogli fono terra inlierae , forfè ha- 
uendo opinione che quello di Tetto aiuti dar meglio fà- 
uoreaqucllo chcToprala terra rimanda; Maivolerquc 
* . bo ben Tcfeua , fa dibiTogno nel calcio incabrargli infie- 
j me con biette, e ferrar con giunco l’intaccatura; & di 

3 ' ' ueba maniera farà effetto, acconciandoli come s’à 
etto. , , . 

Téy» pii Io per certo ho c^periincntato, che rosi come noi no» 

■ccobcioi posiamo COSI ben fapete la qualità della natura di eia* 

fchc- 
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jthedunafotee di viti jfia meglio fcnzidubio piantarci ripone ì 
magliuoli al Ottobre , anzi che al Mair40 ; Percioche , <da nwgliuoli 
che il lor vero depofìtoi anzi fepoltura perpetua ha ief- 
(ere la rcrra.che cofa può elTer più conueniente, che pian- 
tarli a Ottobre? à fin che ciafeheduno fecondo la Tua rac- 
21 habbiaà poter mettere al tempo, che fecondo la fui 
natura fé li richiede ; Del muoner d'elfa , ò prima , ò poi ; 
non lì potendo così per appunto apportare il tempo giu- 
ilo della lor mofla al Marzo (fendo che chi prima muo» 
ue,&chi dopo) in quella maniera ciafeheduno potri 
muoucre fecondo laminatura. E altramente ho fatto 
pruoua di tutti gl’arbori & piante, che fi pongono a rami* 
&hauendohauutofofpcttodclrigordcl freddo ,hovfa- 
to coprirle di terra cotta leggiere, ò di altra materia , 
che più al dar fiiori di eflc le porta riparare , dipor fi 
fquoprono à Primauera , e vengono molto bene ; Ma nc’ 
magliuoli ancora tanto più fi dee oficruaro in que’luo- 
fhijche non fono trof^ foggetti al acque & al humido- 
rc ; Percioche in querti, come in tutti i luoghi piani, è me- WagKuoH 
^lio piantare al Marzo j Ma fe è vero il parer di coloro , 
che affermano che allora tempo , il più accommodato ^anó ftL. 
che fi porta eleggere per fpiccarei magliuoli, fia quando care. 
fon lor cafcatc lamctàdclle foglie , che per ciò moftra- 
no ancora di haùereilloro humoree vigore; per tutto 
ciò fard Tempre più acconcio il piantargli d'Ottobrc, che ' 
di Marzo;fe giiintorno alle morte loro di Primauera non , m:iiì 
fifpiccartercijchealtramcnteil Vcrnofi ftaccano afeiut- • ->c 

ti^ e fecchi ,pnuidl humore;Efolaracntc di queftotem-; 
po fi deono fiaccare per necesfied , quando non fi pofib- 
no hauere in altra ftagione : Sono ancora molti che rti- 
mano . non fi douere fiaccare i magliuoli auanti che h:d>* 
biano hauto due ò tre brinate , che fiano artodati , Se 
indurati bene dal freddo, perche allora fi tengono per 
fatti, & à propofito i piantarli ;Si conferuano poi af- 
fai d'Inuemo a ricoprirgli col terreno .fcmpliccmente, j 

non volendo raetcergli in orci,come fi dirte di (òpra, che magLtioli» 
così ancora fi manterranno per due mefi,c più . E hauen- 
dofi i condurre da prouincie lontane ,per quali tutta 
rinucrnata , s*irhpiaftrano col mele . fi fottcrrano nel- 
l’Arena dolce di continuo innanzi iuhumiditd con ac» 
Trat,Colf»yùi, B . qua* 
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tj'i fimrn’értc'dcl e ;>c jm;uua die habbiano J eflTcr 
fiottare j cr l'a'^qna la la , poftì in cadette di ftagno , 
picn b > ,ò Rame diireraiiiio a niantenerlì il meddìmo 
tc tpo. Ediqiieflalm defima maniera durano ancora 
Je Vlaizcil; qual (ivog’ia frutto die da lontanislìmr pae- 
fi h; bb' i condurli ; Ma egli c ftaro ofleniaro per cofa 
ch’a'a die’ magliuoli, che per qualunche acddeiitc , d 
dVti d’vn pez/oi dietro, ò come che fia , habbnio vn pò 
patito, & fieno quali appa»firi,& diuenuti verdifecchi 
(f lu'alirarr.ertercncrgli poi nel acqua au ani ili pianti^ 
no , come finno certi , chererrano , perche così andando 
poi il tempo ar.iurto fi perdono 'per la più parte ).fanno 
miglior pnioua affai, che bene e frerchi coiiferuari.ò 
che i tolto fpiccati & polii ;e ftagionarislìmi.pur che 
fiano pr 'ma piantati con diligenza più graccompagna la 
cetra, & fé le vnifeono , haueiido cura che currauia lì pian* 
tino airafdutto . & ripieni attorno , & circondati di 
Arena frefca,ò tetra cotta in pertuib oue li piantano,?» 
ai che di vinaccia (come afferma alcuno )o d'altro pac* 
ciame. Ma tuctauia,così in quello coire nel piantare 
Ogni fotte d’arbori,&(ructici,&herbe,s'oifauiil ere* 
Ima feere ,ò (cemar della Lunaria quale ha efprcflò predo* 
•eeflèr mìnio fopra tutte le forti delle vegetatiue , Se masfìma* 
mente per far copiofe & abbondanti le Viti; Adunque 
k* Vui”* ** Lunacrefeeotein piantando ofleruifì , citta al fuo me* 
fhitti , t 20 augumento , e gtouerd affaislimo , che così impai tifee 

fcicbc. della Àia natura alle piante, infondendo in loro ilvigo. 

ce, che è in elfadel CTefeimento ,dcl ediore, della lìccied „ 
del,huinidezsa,& frigiditi ; & di tutti quelli togliendo 
c leuando.quantoella va mancando , è feemaS & cosi per 
contrario, ellèndo in augumenco. Hora nonhauenda 
ella alcun lume da fé ; ma riceuendolo &.incorporandó* 
Cagiom (eie dal Sole , riuerbera vetfo la terra canto maggiore 
^ queftolume che ella rende, quanto più ella lìalloncan» 
** coutrario,quanto più s’appreflà alia Tua con- . 

giunzione, tancomantoloforilplendence in terra, & dii 
oa. quiviene ilcrefccr dellaLuna& lo /ceniate ; non che im 
lei veramente crefea ò manchi il lume (fé non fe quan- 
do s’eclifla) per elfer fempred vn medelìmo modo illu* 
ciiuata dal Sole, H come USoLeiliuoiiuaii corpo di cut* 

ttl’al* 
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tel'altre fteile.cheftanno Tempre da e(lb tutte lucidate 
à vn modo rifpetto alla grandezza del coaue£fo del Cic- 
lo ; Ma i n lei folamente crefce,e manca quel lume, che da 
quella (ìreSette allaterra.il quale fecondo che egli va 
diminuendo & augumenrandoh.ha parimente più>e men 
Ibrza di muoucre il natio vigore delle piante vegetati- 
ne e di tutte lecofe naturali dlfarei Tuoi effetti, caufati 
dal Tuo primo motore il Sole . Percioche quanto piu 
egli in elle Io fa aefcere.tantopiù in effe Io fa abbonda- 
re • e diffondere dtutte le parti eff rinfcchc . & altresì per 
contrario quanto più feema , fi diminuifcet Onde»fi co- 
tneil Sole nella prima Cagione velie gl’ardori. nella fc- qùTrti *1 
conda produce i frutti: nella terza gli matura. & nella u l up », 
quarta gli sfronda .fbmigliantementc nel primo quarto 
la Luna è potente i muouéte . nel fecondo à fruttare,ncl 
cetzo i far maturare . nel quarto i conferuare . E s’è an- 
cora ofièruato.&per lunga efpcrienza approuato.-che 
tutte le piante e viti, che s’hanno Spiantare .fi caccino 
fotto terra.quando la Luna è Cotto terrai non mai quan 
dotila è Copra terra che così nuoce loto. & allora gli fo- 
menta . & aiuta facendo tutto crcCcere in vigore.|& copia 
difrutti.& preflezza di venire ianaozi.& più Tana pian- 

Può adunque tanto la diligenza del lauor buono .con Diligwni 
che s’attendono leviti ; che c' fi racconta che L. A nnio 
Seneca poffedeuavna vigna di ineftiroabii grandezza. & jtj/Tviri 
circuito in quel di Napoli ; Della Iqualceffendoli occor- quano Ha 
fo per cafarele fìgliuolc'( tutto che egli folle ricco, co- pjofiite. 
me precettore di Nerone, di più di due milioni d’oro) 
alienarne lametà;con hauer raddoppiato Io Audio dii 1 
gouernarla.haucrcauata lamedelima rendita di quel 'a 
metà, che gl’era rimaila.chedel tutto cheegli haiieua ,a ,,ufu. 
prima jcosi ancora rcfcril^no per vitinio.eflendo egli tltdu U 
teftato con la terza parte Cola.hauercenil rinteizar la 
fatica del procurarla, canato quanto di curro infìcme. 

Di qui viene certificatiCfìmo ilprouerbio.Chi Cemiua e 
non cuAode. Aliai tribolae poco gode ,&cio tanto più 
auuienc alleviti, che traCandate nconduconoà peidi- 
cione per la loro fragilità e debolezze .ne fi reggendo da 
per loco , hanno tanto più di bifogno d’aiutc' & goueruo 

fi a che 
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che non l’altre piante . Dal di adunque che in terra elle 
fì pongono I hamio di tneftiere di continua cura , vigilan» 
zafi e riguardo . Nc già mai deono reftare abbandonate » 
c fenza edere ò con la vanga fc fono in piano; & fc in pog 
gio , monte ,ò colle ripido e fcofcefocon la zappa trasli. 
nate,& non pure vna volta l’anno come li mal ù ; ma eia. 
fchcduuo mefe per eftirpar i’erbe,e confortare le loro 
radici ; Perche elle diuengonopoi piu liete &più frut- 
tifere fenza comparazione . Ancora s’habbia in oflcruan- 
za , che hauendolì à piantare vigne , ò altri frutti> fi canf- 
no fdnpredel magro, & mediocre terreno, per porli nc’ 
grasfi ,& non mai fi facciano vfeire di quefti per pian<. 
tarli in quelli. E non volendo ancora nel porre ©viti d 
arbori fruttiferi olTeruar la Luna, fi può fare in quelli 
giorni ,che fono veramente per fperienza al porre prò* 
firteuoli,come di Gennaio cl di 8. 9. lo.tutti i giorni io;; 
reti fi può profittcuolmcntc porre. 

Di Febbraio 7. 8. p. infino à mezo giorno. 

Di Marzo 4. 5. da mezo giorno à fera. 

D’Aprile I. a. 5. fino à mezo giorno. 

Di Maggio 28. ap.30. tutti interi! giorni » 

Di Giugno ad. 27.28. fino a mezo dL 
Di Luglio tutti interi 2^.24. ay. 

D’A gollo da mezo di fin à fera. 

Di Settembre 2 1 . 2 8. 29. 50. da mezo di fin alla fera’. 
D’Ottobre 1 5 . 1 7. 1 8. fino à mezo dì|. 

Di Nouembre 1 j . 1 4. 1 5 . da mezo dì fino à fera . 

Di Dicembre ri . 1 2. i;^. fino a mezo dì . 

In olTeruar quella redola non è altra difficultà, che Tin*^ 
commodezza,quando e mai tempo>e quando troppo fred 
do,& quando troppo caldo. 

Hora i magliuoli non pur s’elcgghino da fecondifsime 
viti ; ma da rigogliolìslìma parte delle viti , & la più che 
vifia,di frutto copiofisfima. Eauuertifcafi,che volen- 
do far pergole , fi fiacchino da pergole , & cosi da bron- 
coni per bronconi,e da vigne per vigne ; fiaccando i ma- 
gliuoli da quelle viti che l’ano dinàzi habbiano fatto po« 
che vue ,&chcfi fpcriche l’anno a venire fieno per do- 
uer farne buondate ,& habbiano ptr lo più fette in otto 
Gechi , Perche daquiuiinsùè reputato il magliuolo fio. 

nle# 
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'tile , & è ancora buono quel mag ruolo che fi fpicca la- Magii’uoi 
fenteà quello chcfilafcia per capo alla Vite quanto poco rilie- 
più fi taglia rafente il gambale della Vite,tanto c meglio** "“"J 

E febene non ha del vecchio* non rilieua; ancorché c 
nettino tra’l vecchio e’I nuouo ,& più Tempre fui nuouo; 

& quefia medefima auuercenza è da efière hauta nelle VU 
ci de grarbori,pergole,e bronconi. 

Nelle valli doue concorre fcolamento di terren buo- 
no* ftanno benisfimo levigne*& nelle moderatamente 
alte cime de’ monti* e ne’colli difèfida altre montagne 
acconciamente nfeggono le vigne* le quali gl’Antichi 
hanno approuaco che elle fi voltino a Occidente verfo 
Tramontana , affermando che così elle fono più fccoi> 
de; ma di meii buon vino,come ne’ piani *& nelle fpiag- 
gie aperte, porte à pie de monti . Le valli profonde fono 
da eflcr fuggite sì per rhumidità ,chericeuono ,& perle 
grand’onibrcjeffendo le Viti amicisfime dello feoper- 
co , e del Sole, & vi fi producono * debolisfimi vini : e fc 
pur fia di mertiero poruene , piantinuifi vitigni * che fac- 
ciano talmente i lor granelli rari* che fraesii porta agc- 
uolmente penetrare il Sole *& in quella parte di valle» 
doue egli più che in altra fi fcuopra. Ne’ piani & nelle 
cupe valli * s'hanno à piantar tal.forte d’vue , che fogHo- 
no portar le viti alte * & che producono l’vua primatic- 
cia, & non molto fitta, ma rada di grappoli , di dura feoe* 
za *foda afeiutta e forte ; come la colombana , & fimili . 
Nell’alture de monti, colH,e colline;cofte * efpiaggie fan- 
no bene tutte quelle, che producono il ceppo baffo, di 
panello tenero, & facili à marcire , & grappoli ifretti , e 
krrati di granello, come il mofcadello e'I mammolo ; 

Ma il mofcadello ( che innertato in fu la fan colombana 
acquirta graziofisfimo fapore) & tutto altro vitigno, che 
teme la nebbia,& la rugiada, vuol efier piantato à Orien- 
te ;& d Occidente quelli che riceuono aiuto e vigore dal 
vna e dal’altra * come fono le colombine, & le di feorza 
dure & afeiutte . llcolombino,e’fuoifimili,che hanno 
il legno duro,, ebroccolofo ,& che fi feorza prerto è cat- 
tino per i luoghi ventofi ,& in quclHfa bene il greco e'I 
trebbiano in vigne . Sideono ancora piantare le Viti ne 
cjunpi grasfi che fieno poco fertili j & canato i magliuoli 

^luo- 
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<leluogM magri; & cosi pir contrario ;& non Jiteno nrfj 
freddi & humidi quelle che hanno poca midolla, & i gra<- 
nelli fodi ,&ne’ca!diefecchi, quellcche ne hanno aifai» 
& i granelli delicati di foctil buccia . Tutti i terreni Taf* 
foli in qualunque (ito, òdi piano, ò di poggio ,pur che io 
lauorandogli , per piantarui, lì faccia rimanere le pietre 
dentro al terreno , riccuono le viri lietamente, e genera* 
no faporiti e gagliardi vini . Così le terre fparfe di mi* 
aiuti fallàtelli , e mcfticati di fcaglie ò pietre che lì fènda* 
no (come doucfa il vin di Reno)& Umilmente quelli 
doue occorra fpezzare grandiflìmi masli,& cacciar fot* 
co ilor pezzi, di modo che non apparifcano fuori, gio* 
uano alle V iti , & fanno buon vini . Le terre falcbrofe , Se 
amare non fono il propolìto per le Viti , come il dolce, e 
di buonfaporeydoucappreironafca acqua dolce ,& buo* 
na dabcre,douendo clTer tale il fapor del vino, quale 
della terra . Con tutto ciò alle marine fanno buon vini , 
tc per cagione di quel aere «fono le vue fuor di modo fa* 
ponte . Amano le viti terreno magro,anzi che gralTomsA 
' in magrezza mediocre H come in grail'ezza,*& fé pure 
fìano piantate in gradò terreno, fìanui delle pietre adài 
in cdb , & fe magro , non molte pietre , e terra adài della 
buona ; ben che nel fadb quad fchictcoiò poco meno,co- 
me ne’CaIellri,prouano benisììmo. Oguireneno do* 
eorofeert nieftico buoiio per piante d’arbori fruttiferi s’affà alle- 
»e**i!i * ami* *** pofizionedi fico fi voglia , pur che fia 

rote vili, afeiutto; onde c che non refiuta il tufo, etefehio puro. 

& qualilc Et le Vicichevi faccinbenverdi,e frefehe coni gambi 
àfiuuao. grosfi e grandi ; non ronchiofi ò broccolofi ; ma' li (ci,bel* 
li, e delicati ,*di frutto aliai , dan chiaro fegnaleche fia per 
loro. Glifpini&i roghi danno indiziodi terra atra al* 
ia vici . Quella che pel caldo fi fende ,& ha gran aepa* 
ture,è catcìua perle vici , come ancora per li ^uteì , fe già 
non VI fodècommodicà di adacquarlo ,edèudo peraltro 
dirudanza,eforte. E recipiente per le v iti quei la terra • 
che con la gralTezza hafuflanza,cleggierezza, & non gra 
ue,& ancora Che ella fia di fopra debile , fcdcntroc graf* 
la , e rufianziofa farà buona , perche quella di foci o nutrì* 
ca bene le piante ,& quella difopra , fecondo i tempi ,bea 
difende dalftcddo « e dal caldo : Cosi U buon profitto à 

tutto 
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tétto che vi fi femina il terreno che di fo^ra è buono , e 
fotte cattiuo, zappandolo,© vangandolo in modo che 
fmorendolo i dentro torni di fopra la buona, c forco 
vadila tiilla. 

Defiderano le Viti H terreno intatti i modi di buon 
|bnJamenro,& che fitno lìti in fondo fimili à le mede- 
fimi. Onde è che nelpaefe di Roma, fendei poco più 
d'vn braccio il tufo, fieno i vini Romanefchi,&dipoca 
durata , fc ben di buon fapore , & perciò molto atti à far 
buoni iRafpaci. Nel cretofo rade volte piglion tene, 
pur la tara che ha ai fopra arena,c di fi»tto creta, gli pro- 
duce aifai acconciamente . & in quelli terreni così mala- 
geuoliiap, iccarui i magliuoli fi polfono piantare delle 
barbate; fi come ne paludofi & ail’acque (ottopolli. Le 
barbare è ben poruele fenza potarle, e’I fecondo anno Fogne rti- 

riempicrledi terra. &gioua ancorai gettare fra la creta al 

alfai etame , & nel fondo della folla quando fi lauora-“'^'“* 
no , del altra terra . Doue fono (asfi in abbondanza con- 
airne (ccmargli , & doue non ne fono , fa bene porre in- 
torno al piè de magliuoli treò quattro pietre viue per 
b ragione che fi difiè dtfopra. Perche è bene fempic 
che fifonnoi diuelti cacciar delle pietre in fondo delle 
folfc,& masfimamente nc piani «come fempre anche po- 
nendo in fofl'c , fognarle focto con le lallre ,av.comodan- 
doli in modo che non pure l’acqua , che pione ; ma tutta 
rhumidici fi fcoli ,&tanto fi faccia ponendogli nelle bu- 
che , & tutto più alfai ne’ piani ,fpiaggie, c colle , che ne* 
colli folleuati ò monti . Et facendo le tbife fi getti la ter- 
ra buona da vna banda, e la cattiuadal altra, i finche 

S nella rimanga di fopra , e queiraicra fi Renda fu le ra- 
tei. Tra calcinacci e renine, pur che vi lìa alquanto di 
terra , prouano le V iti bene ; & tutte quelle che tanno l’v- 
ua di granello tenero Ranno bene piantarli in terreno 
renircnio,& rendono buon vino,& maffimamente hauen- 
do fotte acqua dolce . La terra che Tuccia preilo l’acqua 
c conucniaite alle V iti . La creta ro(la,rargilla>c’l gaio, 
che la tatceugauo, è cattiua . Doue è Rata altra volta vi- 
jgnacmaie rifarla, per le radici rellatcui pel cerrcuo 
indebolito. 

buM aUundae è, eleggere il tcnen ctaJo^naouo.^ 

... .. . _ - - 
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faluatico, ò fìa di ftcrpi , di macchie di roghi » O prato , ò. 
di bofco, di querce» piùche di Cerri ; & fugghinfifemprc 
più*chelegincftre,ouenafcono Iefelci.chc , oltre d che, 
come èie tignamichee’l cedo , danno indizio di cactius 
terra, no nfnbarbicatio mai. E i magliuoli che fi pian- 
tano ne*,piani,nonfi mctctnoà giacere come fi può far- 
ne’ monti, e ncllcfpiaggie,mentrefi fa ildiuelto; perche 
elTendoui fotto il pancone , non fi |finaltircbbe Tacqua & 
tìarebbono di continuo molli le barbc,che c’ mettefiono , 
& per confcquentein breue tempo fi marcirebbero . ^ 

' Confiderato adunque bene , fecondo roflcruazionc 

degrordinifopradettijH luogo del fitoi propofico per 
Modo del yj[j ^ accomodandofi fanprc nel meglio alla qiialiti 
diuelgtie pjgCg ^ determinato lo fpazio , che fi defidera per 
k 1 j”iT/ " esfi , conuicnc daquella banda , che torna bene à mano i 
** *■ ’ còloroche hanno à lauorarc ,dar principio a diuegliere» 
il terreno, douc elle hannoaftarc. Facciafi adunque 1» 
fofia quantoticnela lunghezza di detto fpazio defiina» 
to loro ; & fc non è molto grande^ difagiofo , fi può far 
portare dal contrario lato del vltima parte del Diuelto 
di fuori.per riempiere rvltiroa folla d’efla ,conBare!le ,d 
carnicci pel fodo ,e'fec gran paefe , fi può gettar fuor 
del diuelto da quel medefimo lato,& lafciarJo ftarefo- 
pra la fofla dal lato di fuori, & fari argine , a pie della fie* 
pe,che vi s’ha i porre; Ma meglio è farla gettar difeofto , 
Ramazzandola nel rcrreno che appianandouifi lavili 
fmaltifca fenza far rifaltoiNc fi meccamano i così fatto- 
lauoro, quando la terra c non folanTcntc moUe;mahu- 
mida: Perche clfendo humìdiccia la terra, quando laii 
diueglie,fangola,ò bagnata affatto/opraucnendole grof* 
fa pioggia in zuppa in guifa, che non dopo molto tempa 
folfoca i magliuoli di modo, che non vi prouauo , perche- 
noti s’addomclHcano mai con quella terra rappallotto- 
lata, erotica sperò è di nccesfiticleggere giornate ferc- 
he , & afeiutte ; E volendo farlo d’inuerno , c buon far» 
quando tira tramontana,& che fi veggail'tcrrcnoeol cf-; 
ftre inhumidico & rammotbidato dal acqua pionana , 
rimanere afciutto,non efl'endo mai bene trasfinare il 
terreno mollc,ne per quello, neper altro. Perche volen- 
do asficuurfciie,U dicicu è iàr . cucili idiuciu di Hfiace; 

ttclqmJ ^ 
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He^qtwl re■n^^o s’i.jcaocc la t.TraalSole,fòr/c piu c.ic 
per i tre Ui diucn ii4 > corra e .'trirolaca , meritando d cf« 
fa formname ice lodaro queldiuelo: la terra ddq iale 
di ridotU quali iupo'uere ,&che iìapiuddentro fetn- 
pre di<fucllo>.behauno detto grancichi,& che da noili 
diri; Perche nel cerreiio rodo che rimane fotto la rerra 
(hioira del diuelro non farro bene i dentro , fi generano 
moiri vapori ; perctoche le humidìtadt de'le fuilanzs 
nitrchie , & impure, che fon generare dagl elementi con 
l'aiuto del Sole ,e degl’altri pianeti , & del iflellb Ciclo, 
non polTono penetrare nelle vifeere della terra , che non 
i rolleua:a,e moffa coti bene come in quella cheè per 
contrarìoineni'.'no vnireiuficme la maffa delle barbe, e 
fomentarle al terreno, come quando fiailtcìTcno pro- 
fòndisfìmamen^e diuelro t Ne è affai anche il diuerrc la 
terra così i dentro , i volere hauere le Viri fertili ; mi bi« 
fogna ancora che i contadini vfiiio grandisfima diligen* 
za in diaerlo roccilroence;accioche non vi rimanga ne 
fasfi oltre i modo g'-offi nel mczuiiieflerpi.ne zolle gran* 
di,ne piccole, che non fieno disfatte, e sfarinare ; perche 
q icfli impedimenti non lafcianopoi accoflare la terra 
corra a magliuoli , i quali non eden do bene inetti ,ofer- 
rati, da quella ammozzolaca,riceaono così il verno co* 
me l'edace norabilifitmodannoie mancano di venir ri- 
gogliofì , e di tanto frutto . Dee adunque la prima foflà 
detta effer larga due braccia, e fonda n'e,fcfìa in pog- 
gio , pendendo fempre nel più fé fìa rìpido . e feauezzo , e 
nel piano due in ci rea, fecondo che fi cognofee efiérui 
meno òpiù d'hutnidirà , & che vi fi ricruoui vicino alla 
cima del terreno il pancone , che fono due cofe o1cr*i 
modo allevici nociue,8cnel fari diuelci l'vnae falera 
ag;!Uolisfimamence fi conofee . Ne viene accanto il do- 
ucr fare l'altra fofl'a,rafcnte alla fatta , la quale fi può fot- 
to col Marrone foggrottare per fpedtre il lauoro eoa 
più predezza,che così capoleuerd il terreno fmodb nel 
tondo dellafoffa,doiie cafcacofe non è ben disfattoti » 
c diuenuto come lauoraco nel cadere, fi deequiui cuc- 
co con la zappa ò vanga minuzzare ,& predami nre rila- 
uorare . Dipoi fi ha à rirrouare con i ferri il terrenore- 
ftato forco al rouinato fodo,& quìui con la vanga, ò zap- 
Trai. Co/ì.yai, C p»,t 
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pa, e pala lìiùtio al piano in fondo della folla mem 
P'coa , gettando lopra il terreno à quel ragguagfo « e di 
quella maniera s’anderà Icguitando di diucrrc tutto ii ‘ 
terreno di quello rpazio,che se deliberato per la pian- 1 
tara della vigiiz.auuei tendo,chc é meg*io, m^sltmameniCf 
nel poggio, monte, fpiaggia , colle, ò collina, p antar di.» 
(pano in mane* che lì maiuano giù le folle à /fiemp cr«il 
1 vnaconl'altia, i magliuoli , che poi (pianato il diuclto,.( 
co ne s‘c detto, porgli con la gruccia. Spìcchiù adun* 
<^ue, (c (ìeno (taci cagliati dalla vite Cun elio, quel poco ! 
di legnetro, ihcli chiami il vecthio,c granuchilo chia* 
mauano mallo , cioè .nartellino , conci »lia che rimane n-, 
do appiccitucal ccp[*etto , llando poi folto te rra ; infta» , 
ci.ll- ; iiade e le barbe che mettono al capo del magJiuoio» 1 
cb? loii pur ad ti , tocca ndulo ancora eflfe fi guafian'o, pa> 
Cvlconu, 2 c iiifiacidano. 

A pprclTo i quella dilàgenaa non bifogna precermet» 
terne vn altra più importante ,the è doireiiMre , che 
quando fi piantano nelle folle i magliuoli, fi pongano à' 
giacere vn cctto che à dilcrezìone nel fomlo d'clTe, di- 
rizz ndo il relloalaere, alfine che più ageuolmente hab-r; 
hu à. poter mrtcere più quantità di barba , fendo che* 
quanti più o chi hanno i magliuoli folto tetra , p'ù bat» 
be mettano ; e tuttauia od fondo deld>ucito difolU in 
folla fi gc- tino de’ fasfi , <e non ve ne fieno , portati d’al- 
iroue , e fe ve ne fieno, dirporgli la maggior parte nel ter- 
reno , fi che pochi nerimangnino fra ia terra di foprae'l 
fondo. £ facendofi per piantar le Viti folle aperte (per- 
che ancora quello lì coltuma per abbrcuiareil lauuro , C| 
rifpiarmate fpefaàfareil diuelto;ma conuiene che (ia., 
piu buon terreno per loro, c loro appropriato, & che l’a- 
mino di natura ) ò per dititroò per trauetfo del campo • 
phe tèdcllinato per vigna (come venga meglio Jfiano 
aperte bene di larghezza in bocca di due braccia eiriC- 
zo, & io fondo vguaimcnte, tirate giù.e foggrottaie poi* 

3 nando vi fi piantano i magliuoli dal vnae dall’altra ban- 
a , minuzzando , e tritando loro addollo tutta la tetra * 
& quello ancora con chele lì riempiono ,& fieno cupe 
in poggio r re braccia, & in piano poco mrno, & gc tufi 
la tetra daloilo della fofiaYQ braccio, ia buun4 
. i > . .. da va 
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H va luto d’efla« laicactiua dai aittoal medéfimo modo, 
affinché quando eiiefìtiempionO,in piantandoui i ma. 
gituoli ( ofletuando fempre , nel poggio , fpiaggia , mon> 
te, col line . e colli dimetter# voa particella di effe fem-i' 
pre à giacere ) la buona getrat# iii, e l'altra degl’orli del. 
le folfe , disfacendola , e tritandola , ft polla mandare al 
càlcio de' magliuoli , comedi /opra fu diuifaco , ST poi la 
cattiua ó non buona lopra, checol tempo inccccndoli 
dia ancora a' Soli , e confèccandolì a’ freddi diuenci buo> 
Ba hauendo auuerienra di porre nel fondo buona quan- 
tiri di faslì , accozzandogli in fòggia di (ogna , fr (ì co. 
gnofea, che l’acqua vi coui , ò lìa punto acquidrinuio il 
terreno, fé nótaHaconfufa: Dipoi gettili fopra fàsfì , tan. 
tpche lì ricuoprino , terreno di quelle fponde delle fof. 
f( , che è refiato fodo e buono , e fopra q uefto piantiofì i 
Biagliuoli.con dar loro al calcio , fe fìa luogo oltre à mo. 
do magio , fetreno mefcolato con letame vecchio Aa« 

g ionato , ò fiocini, ò vinaccie, che ancora quello fa toc 
ene ; O veramente loppa e pula di biade,ò di grano; ma 
che fia mtrciiadvn anno, è di due, & ciò fa di modo 
germogliar .le radici per e (Ter materie calde , accompa* 
gnatedai humtdiià della terrai e vigor del Sole , theope.’ 
ra i farli più prcfto fruttificareimasfimamente (e fìa mar. 
cito allo (coperto, e non fotto granimali, fi come quelle 
pietre pofteui in fondo non più grolle d'vn cacio mar. 
solino di quattro libbre non (òlo manterranno frefehe 
nei gran caldo le barbe delle Viti,mavi rìulcirannoi vi. 
QÌ alfai migliori ; £ le gemme delle medeùrne Viti inda, 
gierannod anno io anno i metter sì che non faranno of. 
tefe da freddo che lot foprauenga , £ bene ancora cac. 
ciar nelle folle, (lerpi,ricci di callagne, man ne di làrmen- 
tiò fafeine , che mantengano il terreno follo, e fofpefò 
da poterai meglio abbarbicare , li come giouerà ancou 
non riempier la folla tutu à vn tracco *, ma laiciare d’ao. 
no in anno lino in tre anni i macerar quella terra foda 
degl’orli, e llagionaca getcaruela dentro vn poco per an> 
no , lì che il terzo anno venga colmato & pareggiato il 
terreno; £ pollo , come s’è detto, i magliuoli nel p>an 
della folla li lafcia loro due occhi, di poi (frappandoli 
con le mani,(ì leui loro la più debil melTa,& .tirata mnaa» 

C zi Tal- 
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si l’altrs , tagliando dt (bpfa i'auanso dal nnagHaoW' fr» 
fia U prima, (e nò fensa toccarlo ; fi conduce alla roihmìtli 
della fofia, ponendo i tutti vn» cannuccia ò paletto, a 
Zappandog i vangandogli ciarchedun mefe , abarban* 
do l'erba , fi che Sano conguagliati al terreno ; Ne prima 
che al fin di maggio fi dee troncar quella mefià più de* 
bole,'Con lafciar l’altra , e piti ancora fin che quella rae£> 
fa lari inuiarad farfi lunga; perche allora non germo* 
glierà più , & al febraio (eguente fi taglia via quel pocoj 
dimella, che atianza fopra il magliuolo col pennato, ac<*' 
ciochc ciefccndo il fufto, equcllo di compagnia , diuen-*^ 
tinovn medefimo piede. Ancora deefi lauorare il ter* 
ceno intorno à detti magliuoli il primo, e gl’altri Analv 
Come fi meglio farebbe zappargli , ò. vangargli ogni méloi; 
ilernafe*"il '*• poggio, & Così tutti gl'altrt- 

ina»liIiol!) » piante e vigne , cominciando da febbraiòrfitt 

poifu il pri ottobre , ritornandoui parte del lor terreno at* 

«oanoo.^ toFnoda maggio fin pertufto agofior,afim chefè nOÌZ 
fiano trafitte dal eccelluio caldo le lor radici , e poi cot>fc 
marie con la marra innanzi al verno, 0c aprirli poi fuo* 
si alla primatiera*, lauorando allora ar torno bene', dC 
Come fi nettandoli daH’erbe,con ragliar forvia tutte le radici» 
dcua trafi che faranno fia le due tette , con m^tterui; ma vn poco 
finire ilfc- difcollo dal fuo pie , il fuo palo, che la vi fi auuezzi i aa* 
cfid'aoao. jjp 51^. perche quelle Viti harannodoe anni: alar* 
tro vegnente febbraio fi taglino di nnono fopta'due oc* 
chi,e dipoi vi fi mettano i pali , che loro bifognino vn po* 
co grandìetti, & tome quelle due mefle fiano crefeiutevn 
dicu,fi leui la minore;ma se'l pìé fiagagliardudafdnfiam* 
Come n bedue, tenendogli netti da ogni altra mefia, che vi fi infiz 
«ua acté- mettcire,c Ipuntando ancora quclle,che vi fono, perche 
aotano‘^' fi faccia tutt'vna. £ perche al altro febbraio haueranno 
** * tre anni , fi può poi lafciar loro ambedue le rreiTe , tiran* 

dogli innanzi à gtiifa di Vite fatia',e da fruttificate freon* 
do il rigoglio che fe le vede . '* 

Ma le buche che per li campi ò luoghi della villa per 
piantare le Viti occorra fare fiano quattro braccia per 
ogni lato , e fonde tre in n>onri,& in piano poco manco , 
gettando pur la terra lontana dalle fponde vn buon brac 
ciò, per potei poi, come nelle foflic ricoipiine quanto più 
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f y»nò dell* buòna . he auuertafì che fi pianrinò così fac> Fermrnr 
te buche per frutri, per. Viti , i far bronconi tra Vvn frut- pwVm. 
lo ,e Tattro . Nello fcooipartimento de* campi > fi riem- 
pia il fondo di fa^fi ammontati in colmo: a fin che l*ac- 
«]ua Ccoli > & non couiie ftagni > i fare infracidare le radi- 
ctycomechiufa io vn vafo . Et fi deono fare quelle buche 
cosi grandi perche altramente le radici vitando nelfo- 
do non fi dilatino ;per aòé bene ancora quello , in pta- 
aando foggrottarlt. Ancora $’ha adauuertire ne'paeli 
di fico che v’c gran calata, efeofeefa , eripida , oue s’han- 
•o d p'>t Viti ,che ad ogn’ordine che d’esfì lì ponghi in | 

dio , & ancora i Vjgna , fare v n muro i fecco , groifo i 
|Urpa,che follen^ il terreno di maniera che piouendo 
ancora rouinofamente non l’habbia i portar via. 5*ac> 
eoftuma ancora in moiri la i d’Italia e mora, in monte, 
de in piano douc a’hanno i piantar vigne , non diuerre 
lu'^tolorpazio d’elTe «ma in audio far affai folle targhe, 

Vvna dal altra lontana due braccia mezzo e tre >& 
porui i magliuoli ; ma di quello modo , rrouando predo 
«U fodo , non profittano i vn pezzo .quanto quelli de'di- 
oelti U^ti . Ma fc elle faranno folTe ampie, piantate con 
U regola di fopra, verranno bene; ma non mai rato quan- 
to » ne*diuclti , douc la terra . è tutta fmolTi , e radici lar- 
gamente vagando polTono abbracciare il tutto. Moravo 
icndo piantate al febraio lauorilì il terreno al ottobre , 

(euou (ìlìa prima di ellare potuto lanorare, e volendo 
piantare al ottobre , Ila lauoraio prima al ag ^Ho a'me- 
no/e non lì (ìa fatto di primauera : Et come li (ìa, non It 
. maneggi mai la terra altramente che alciurta ,dc à tem- 
po afciutto . per le ragioni, che furono di fopra recare. 

Si come non lì pianti mai ammazaerato.& con tempo 
piouofoo iiihumidito. E di qui échela prima cofa che 
haàEu’dvn valeute Agricoltore volendo ben colriuare Fiima c«- 
e trattare . c tenere la Tua pofleslìonc , lì è penfare a* mo- 
di di fanarla dal acqua , & da ogni fuo gemitio, cosi del- j' . 
la piouana , che ella non nuoca a’ campi .come alle poz* 
caughcrc &a(.quatrìni di eda&à quella delle vene fot- 
cocerracheiionarparifcono all'acre, & darrvf«.itai tut- 
te , con far bu(;uc folle feopcrte , ò fogne aperte in pozzi 
iizìalCKoifò diiallàiuoli fecondo i lìti, cihc ricerca noi 
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paefi ,riptr*ndo con nìuri i fecco e caluoTta eoii i £uH|É 
. ' calcina, &cai)rareiltraboccodclacque, facendo faroà& 
fai» e buoni acquai peri campi, cfbilè fognate per dan 
lo sfegamento al^ acque ,& con fare ne’ luoghi da fmal* 
tùie buoni acquidocci con i fooi fa>latoi ben fogna* 
ti, & con ordinare le folle per i frutti, e per le Vici /i* 
tnilmenre con capaci e larghe fogne, & masfimamentc 
ne luoghi done concorra molta acquazzione. Ediqu^ 
Fichi no n fta maniera fanificando i campi ; Et in quefto bifognt 
pianta, fi piantarui ogn^kltra cofa che fichi . Perche im 

«ejif fofiè P®^® tempo feguendo la conformiti della lor natura» 
delle viti , tureranno con le loro radici la fogna, effondofi trouata 
• perche, ne condotti del acque già per li doccioni vna barba di 
fico più di cento cinquanta braccia lunga, che lafciatafi 
ingroflàre hartbbeguafto affatto quel canale. Evoleo- 
douene pure piantare , per eflcr luogo frefco;&ccianfi 
? per loro le forte plù rpeffcA poncauifi vna foflà di fichi » 

& vna no;Et per eflcr quefta vna delle grande imporrane 
ze che nfguardi l’ottima coJtiuazione de* campi di la- 
aarc ancora Tacque flagnanti,ò che vi vengono, ò chi 
Vi nafcono,&couano,conuieueporui curaconognidi* 
ligenza prendendo efempio dalla natura, che cosi co- 
me l’hucmo , che non può orinare fendole impeditole 
firadc dicjo»fìfa fpacciato;*ilfimilc auuienealla tetri. 
&a campi, che fc non fi purgano dal acqua, rimangono 
intimi , & fono morti non rendendo frutto ò poco , 8c t 
polticci vi vengono meno , onde è di neceflìti hauer Toc* 
chio à rimetter le folle a’tempi per darclìto ragione* 
uolc al acque picuanc che rouinano i campi in poca dot* 
ta , & portano Tempre via il meglio del terreno che le di- 
lauano , & douunchc elle fanno quello cattino cflFctto fi 
dee auucrtire di lauorarui al tempo afeiutto , & quando 
altrui li crede che non lìa per pioucre , & tanto piu lì dee 
efler cauto in ciò , & accurato , quanto più lì delìdera iu 
tali lati di porui delle Viti ,Ie quali per efler di natura 
huroorolè hanno d noia Tacque ,& lì vede per ifperien* 
*a,chc ne luoghi humidi fanno cattiuoii vino^&co^ì 
P^^^®®**"**"*® ,&cosipcclilcminati,flc ferlifrutti iluo* 
ghipancanolì non rendono, ‘Peri he per rettificargli con* 
ijicnc tal volta fare grandisiìtni fo»lì apciti,che isboc* 
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Hh’nÒ hi Ugkì it fiumi vicini , & chr firn atti ì rìceuer : 
ih ft tutte le fofleche fon fatte per fanificare i campì, e 
le caoipasnc occopan dal acqua , & i paduli ; Ma quanto 
alta hontide rini volendo cultiuare à Viri, io ho per 
confante che chi defidcra buon vino ponga I vignazzl 
in lato montuofo ,e pieno di fasfìaò grandi ò piccoli , 

Catelli poi che brama d’hanrrneafiat ponga pancate, 8C 
/nguillari in piano in lati grasfi , mettendo I magliuoli 
^'ù radiedifcoltoche altroue,òfiveroa bronconi per 
fcampiiò lemandiln pergola, cosi mezranamentcalca* 

PeKhe la Vite oltre al cercar tu'ttatria con i tralci di al* 
largarli e diftenderfi , e vaga d’abbncciar molto paelè, 
le masfimamente in alio;e quanto più r» alta , tanto più 
frotte getra;ma di fultanze più debole e minore ; e tenen- 
dola balTa à vfo di vigna , fc le viene à torre il fuo pro- 
prio , Se è fona che ella faccia poco in tal lato ; ma boo- 
■o. La Vite io fé ha quella natura , che ella vuole (lare 
Snliemc Vite eoo Vite ; come in vero è cofa oaturale’di Vire va«f 
torte le piante d’ogni genere, & à voler far buon vino, eflét (b!a 
oon vuole la Vite participar di niente altroché dì clTa ^*9 
Vite , & di eUl loftanza di V ite , per elTer la Vite e’I vino 
tanto geoiile , delicato , & attrattiuo , che ogni minima 
aofalo guada , ogni feto , e fapor piglia , di quel che vi li 
Biefcolaed incorpora, ci ratriene : Et non che altro ol^ 
feruifi ,che nella vigna doue il terreno produce la Mar- 
corella , quel vino faperri del ideilo crid» odore di Mat- 
coreila ; li che come t'è detto Vite con Vice & vino eoo 
vino in gran quantità infieme,& hauer gtan caraa’ vali , 
è lìano di reria cotta inuctriati , à vfanza di Spagna , «'ue 
I loro pocentisliini vini Secchi, Sanmartini.e di Kiua < 
d'Auia cacchiu con la bocca lèi fata , e dipau di pece, 
dal di che a* Principal i di quel pacfc fia naca vna ngtia, - ‘ 
gH criigono figillaci , fin che lì fpoli , Se gli trouano rut- 
Cauia abbonici. Ancora lì dee dare anuertiro a’ Tini 
che non piglii o fero caitiuo , Se lì coolcrinno con buono 
odorc.rome tutte le botti, c barili & bigoncie,fopra tut- 
to procurando ih’elle non fappino di muda A piglino il 
fecco,chenonne vannoquededue cole fé n' c< llafiiar- 
le , & Icuarne anche buondato , e voltndo fp« rìmentare 
[» tiiduenat ddio ht ture de vini fatti in diueilì lati , 
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di diùnfii nfitnìeradi v ^(.c;Ui 04 Ì> fìitC^nTìnd dVwt 
di vigna vno dVi c di pantate, & tutte di poggio ,•€ 
d’rn nxdennio paefe >& facciali pruoua di qral nami- 
giiotc d’ambiducesli vini chefenza dubio farà miglio- 
re quel della vigna, piglili poi l’vuad’v US pancataoan^ 
gridare di tre n'ari,&queI’o del filar di irczzo li met- 
ta difpersè in votino, &in vn altro pongali quello dì 
due filari dalle prede , & facendoli la efpericnza qual lia 
il megliorc, ftmpreli trouerrà il vino del filar di mezo 
clTer più bucno.più fano, più netto , & più fa^rìto , & di 
più bel colore che quella de due filari di fuore, perche 
viene a participare del gralTo delcimpo ,& cpiella di 
mezo non v’arriua ì ma del fa pore, odore, colore,ebon- 
Ptr ricorre tà delle Viti mcdefime , facuafi paragone del vino me- 
TOco mi defimo de’bronconi , e decappellacci, & delle altri co» 
fcuoBvino. delle pergole , & per concludere chi vuol buon 

vino,pongale Vitiin luoghi montuolùfèccbi, & aCciutri » 
buoni, epriui d’o§nigeinitio& mollord’acqneflagnan- 
' , ti>&chiairaivinorpaucateebrooconi,emcttainpcrgo- 

Per ricorre E ben vcrochc le vigne ogni di vedono i nóiaaf 
, perche rifpccto i quelle le ^no> poco vi- 
^ DO, Si chi n’ha , & chi ne pianterà >& le Càccia i fua mano 
ne fard bene; ma chi le lafciai grido di villani getta via 
la Tpefa , & hauendo durato la fatica in damo , le vide c»» 
ilo mal condotte confumarfì e finire ,& masfime quelle 
di poggi & monti ;percioche in quelle di piano inter- 
uiene il contrario, perche fi mantengono le vigne & le 
pancate fi fpengono . & collo che lia la Pancata ò la vi» 
Seme ves gQainellere,à^ccore bifognahaucr grancurai’vnadi 
^aTrcTfe- Ufeiar mai feminarefu colti fenientc di forte alcu. 
minato fu na,comc fumo. molti imprudeatcoience carote, pallì- 
Biagiiuoli. nache, radici, bietole rgiTe,&fìniili, percheimagHuoU 
éol nutrimento che lcuiloro,ne parifeono troppo; La 
feconda , è di non vi lafciare trafporre pianta di forte al- 
cuna ,& masfimamente caudini ,fpigo ,ramerino, e fal- 
uiai& finiili cofe calde /perche fpolpano il terreno, 8c 
peggio di tutto, le zucche , cocomeri , poponi; Ma il 
prezzemolo,^ 1^ lattuga fcminataui,conià rafletcicat no» 
gli fari notabil danno, come qualche rapa , e radicchio. 
£|Mndo egri tempo di potare, facciali fiaccare i ma- 
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gfiaoK per porgli iLuuawrd'.eaceipailàca U Luna di 
gennaio Acquando airìui alla Vite^laprimacofa fqua- 
drala tutta j&fcorgi come pofla battere la potagione; 
Il lardale il Tuo capo>& fé quello truoui lungo, conte 
^a prima lì diUè , fpiccanc il magliuolo, fé no » l'a’cro che 
gli viene apprdfo , che s’hai rpiccare per ordinario, Se 
dii vero Magliuolo, & oltre alle condizioni dette di fo* 
ora , fia medioaemente fottile c non grolTo , ne brocco* 
iolb ,'fodo dal balTo , & non dalla vetta , & legando inlìe* 
me i magliuoli cheli fon così cra&xlciiauucrtifcali che 
non fi Ihrolioi l’vn occhio col altro òli roffieghijSc fe 
l'habbiano i traTporcare qualche poco di fpazio da lon- 
cano,pongafi vn panno lino molle,che di quandoin qui* 
do fi rinmolli in fu la tagliatura, perche lecondo lolpa* 
aio lontano (t rammorbidifee ; guardili dal Sole , e maf* 
fimamente dal vento dimezo dì,c tramontana; Hab* 
biafì ancor caracche c' non habbia rimcttiticci fu pel tró* 
co d’altri tralci , & hauendogli , lafcinfi Ilare ,ret>en fol^ 
Tero rigogliofi oltra modo. Ne fé ne tolga mai che vn fo- 
It^er Vite , & del primo , o quei primo dopo’l primo , Oc 
olleruifi quella Regola da chiunque vuol del vino;Per- 
che gl’altri fermenti , ò indugiano i farne vn tempo , ò 
ne un poco . OH quante volte auniene che circondan- 
do minucAniente il padrone la vigna fua,troua molte 
Viti che non fanno Vuc mai; & di quelle che non fanno 
fe nonrafpolii non fi rinuicne chifappia darne la ra- 
gione , Si pure è quella , che il primo tronco che lì lafcia 
alle Viti , e il vero capo ,& il fecondo viene i elTere il ve- 
to magliuolo , che produrrà vua aliai e predo , il terzo 
ne farà : ma tardi ,e poca , & in rafpolli , c rada, il quarto 
non mai , & chi non lo crede ne può far la pruoua ; onde 
fi cognoice manifedislìmanientc quanto etri chi pone 
tutti 1 magliuoli di vna Vice, che vi tuioui; da quedo per 
cerco procede. 

Et chi vuole ancora auanzare in perfeszione quedo 
documento quando le Viti fou cariche d’vue fegni le 
più cariche d’ell'c,& in qua! magliuolo, & da tramonta- 
na, & pigli di quello. Etie conukncche Ita tragliuolo 
di Vite che s'habbiaà portar di lontano alfa! (oltre à 
quello fi diiTc( empiali va coibdlo di certa cotta buo- 
na, 8c 
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na > & facclafi per difott • & diiopra pe^ mfso pafftr? fi 
fermento ,e poi doppo vn’iinno fi ta^ii di fotro al corbe!» 
iQ&in cfTo&coneflb fi pianti, & rnettaiitfi al ottobri 
rancatele foglie. &fe vorrai farlo attaccare in laro hu« 
inido , come nelle corti delle cale , & ombrofo e difficile^ 
fa 'a barbata i quefio modotin vn orcio, & ponto in quel» 
lo , & con quello indiraro così ancora ; ma in terra fer- 
Bìa, fi fanno lebarbare per ogni ficurovfb da trapianta» 
re,auuertendo ,che fc t'ha i piantare in collina dei far» 
nc il ftmen’^ario in collina, fein poggio ,iiipog^o,feiii 
Olente in monte , cosi del afciutto , caldo , humido , fec» 
co ,hasnàoilcruarc. Etutrauianel piu magro» fecce,* 
** ftcntato luogo della poilesfione ,&ciò s’ha i farefuldi»- 
udrò ,ò nelle fofiè al modo detto di fopra tfolamenrc 
non s’hatinod cacciar tanto forco ; perche di li ipoco (i 
pofibno più ageuoimcutc leoar via , perche, non ha à cf> 
Ter quella la lf«inza loro , ma vn depofho . A ncora voien» 
do piantare in fui diucltodi montef perche in piano ({ 
può ad^erarla gruccia ) mentre fifa,fenza fieoderglt 
^alo nella fo(1a,& di mano in mano, piantanti! riempierli ; (i 
#rre voto fa d*haucrc vn palo di fèrro voto vgualc in cima come 
armro per (lifotto dalla punta { affinché fittolo in terra faccia liba» 
Mjutenna ^ ^jiuarnelo dentro di fé» & non ftiuandolo dalle 
^iiaou. bande, come fail pa'opieno,emasficcio;g'ttifi infbn» 
do di quel buco, Li granella d'orzo, & riemptafi il per», 
tufo , di terra cotta ,ó poluerc di terra buona , ò arena , ò 
vinaccia , io parte pillaniogli bene atrornó la ma cria Bc 
così s'attaccheri ficuro , & i magliuoli fi trafceglino 
d'occima bontà di forte di 'Viri ,& variafi, come aacodi 
diuerfi s’hai piantar la vigna, perche fc vno non pruo» 
piimigìo ua in quell’anno fa l’altro A vi pruoua. Ne mai piantan» 
me de’ira' do magliuoli fi patirà , chc fieno fiotti ò ammaccati per 
gliuoli in porgli, che ciò gli danneggia, e fa mart ire, &fè pur eoo» 
vane log- yjgnc per attaccargli alla gruccia tftiiguerli giu attor» 
cergii vn poco,fia fatto did vlcimo iocorno al occhio;- 
Al a adoperando quel palo voto, non occorrerà, & ras 
fimamcnce fc fi faccia fabbricar groflò, quanto vn brac- 
cio,e lungo al bifogno; Si nel terreno fa (li. fo, fi faccia fa» 
revn ferro (odo ^à vfo di fucchirlio in punta che difio» 
ftetài faOuoli chccgli intoppi lotto ^Ufciandoli apcr» 
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An efpedKa da mandar p;iù il magliuolo » il quale li cac- 
ci c ponga giù Tempre diritto, Te nonfeqiando fi pone 
«uantifi riempiano le folfevn poi ghiacere,come da 
prìmafì diffe; Ma ponendolo torto miqniui in sù.s’of* 
Kade poi troppo àTca!zare,c zappare ,vrtidouifì détro, 
Se*l terreno da (ècco, & caldo, ò eftremamence magro 
ooe fi pianta la V ite,non fi riempia affano la folTa, ne me 
DO ilpertuTo Topra ildiuelto fi riempia tutto ivn trat- 
to ; ma di tempo in tempo , fecondo prende Thumore 
c'I vigore in Te ; Ma Te fìa hnmido & mddo e ^nde- 
oience gratlb, riempiali affatto, & fi rituri ne’diuelti. 

Et in tutti i modi che le Viti fi piantino, òfbtfe,ò diucl» 
ci, ò altro doue hanno a ftaref^pre,fi piantino tutta- 
•ia doppij i magliuoli,& afferratoui IVno ,eraltro,Icui- 
.fi via il men vigorofb , e vegnente ,& quello limetta in 
vn altro diuelto i parte per barbare , mettendoli lontani 
fvn dal altro vn terzo di braccio , c non più , & così s’ha- 
' ranno barbate diete di due anni . Nc’luoghi arridile 
aTciuttìtTecchi ,& caldi , è meglio piantar i magliuoli nel 
' Autunno per far barbare , & vigna ; Perche non folo que- 
fie;ma tutte falere piante che fi pongono al Autunno, 
oltre alle ragioni dette di Topra, godono nel terreno , 
peipctuo lordepofito denaturale, il benefizio di tutcol 
verno addomellicando in quel tempo le lor barbe con 
la terra , e traendone quel humore, che é loro abbafian- 
za,con eifo incratteiiendofi,per geniiinare à Primaue- 
ra,nella q iale , piantandoli, le lor barbe non hanno mol- 
to tempo àdillender(ì,c Tarli amiche alla terra, & in vn 
. tempo hannoi far due effetti, metter Torto le barbe, e 
mandar fuor Topra le foglie . £ buona piantata dal fin 
d’ottobre fino d gennaio à Luna creTcence,& à Luna Tce- 
ma hanno d eifere ilaccaci i magliuoli , così per la prima- 
nera, nella quale conuieiie, dubito Tpiccati dalla Vite, 
piantargli nel terreno per Far buone barbate ; perche ha- 
ueranno maggior vigore e forza à metter Tocco e Topra 
che non gli Itati colti: tenendo Tempre a mente, che i 
magliuoli che hanno crocchi più fitti, Tono più fertili, 
che gl’altri , facendo ]fotto tetra più barbe , e foori mag- 
gior indice vuc. Etti tempo vero dello Tpiccargìi dalle 
Viti è quando couiiuclauo i Tortneuti adhaucr piaghatì 
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vnpo gnocchi f& che 0 fcorgonodi cnmincifrc*| gOtfS 
fare . & il piancarcà primaucra s’ha i f re ne paefì'tre4« 
«li & humidi & come fono quelle terre il piu delle volti 
che fonofìcuate alle radice de monti volti d Leuante, ' 
Ponente, e T raniontana,e nelle balTe pianure , doue pian* 
randolì nel Autunno, cominciano i fpunrarfuorlebar* 
be per eder fottili e molto deboli , in breue quel humi* 
diti gli corrompe infracida, Perche haucncio leviti» 
ò altre piante àregirrare poi alla primaucra nuoue.baf* 
be,eiTendo1arerraarciutraerifeccha da gl^ardentislìiiii 
Soli del Eftare,non polfono crefccre anzi patifeono, i 
non vanno innanri ; Qt per ciò è bene >n tali terreni Ter* 
■tiirfì , in cambio di magliuoIi,dellc viti barbate ; ma nella 
primaucra fmaltiro il rigido verno ,e Thumide pioggie» 
col fauorc del Sole, in tal tempo, difcccata&raKiu* 
gara tutta quella humidezza ,che eU’haueua nel Aurun* 
no Se poi nel Jnuemo raccolto in feno , quella terra fred- 
dofa ,e piena d’humido ammanfau &addonrelticata,t 
« rilanata accetterà per la benignità della ilagione con* 
lienienrcmcnte non pure le Barbate; ma i magliuoli i 
fhictificaiui ragiontuolmenre. Done (ìa difficile e roa* 
xo , & afpro il terreno , s’impialh'i di bouina il magliuo* 
lo , & sfefTo da piè , vi li componga dentro quanto piu d 
^li(>no granelli dorzo,&co$ì in tutti trami de' frottt» 
ficcandone dieci, ò dodia. Ilpero,racIo,eciriegio,e 
nefpolo s'^piccheranno ,& fé (ìa terreno afeiuttos’a* 
dacqui in fendo ilpertufo,8c durando rafeiuttore t'a* 
dacquino del continuo,percbc nulla fa più afferrare , che 
l'adacquare da prima ; Ma conuicne continuare in ciò » 
fin che n conofee , le V iti ò le piante non habbiano a pa* 
tire del feccoiAggrauifi, quando fi piantano, loro ii>* 
corno fa terra akiucta»& fi calchi si che la tociki per 
curro. Ne luoghi e terreni fecchi è meglio porre bar* 
katCfpiù acconciamente diE-ndendofi elle dalSole,che 
noni magliuoli,! quali da fette occhi in fu fono giudi* 
cati Aerili, non efiendo rimaAo in quella parte vigore 
di generare : Ne' luoghi vmidi , pcrchc'l Sole polla aiciu- 
garfempre d'ogniiiiroriio,piantiofilc Viti più rade, 8c 
cosìnc'lati feethi, c magri, perche riccuino più hueni- 
diti. 
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Tmagliooli conJvtti da lontano «fé fr vede che egl'» 
labbianop^eitOi ceoendoglt nel ecqu» « n^nuigotirinno*. • 
kOiCO tercift^con ricoptiec almeno quatta occhi ; itn- 
)ÌAllcando£^li con la bouinat oltreché gl aiuta atfertafe*> 
rii difende da'iVerrtpni. 

SctioodotlOreciche le gh'ande sfracellate alla g*'*''*^ 
iezza delle;faue , fpaife intorno alle radice de magl’uolj! 
Jan no abbondanza di frutto, c giouano all'inuecchiare il 
tino} Jt medefunos afferma delle vinaccic*,ma fempUce- 
nedte l’arena polla in modo che la circondi i primi oc» 
chi del magliuolo, fenz 'alito gli larà metter radici, & 
ippiccargii ifoffecicnza. E volendo fare vn femenzaio 
che incapo di cinque anni dia ogn’anno aflài barbate ► 
diuifìsi il luogo deftinato acciò • più tollodiuelto che al* 
Crameote , & fc t>o , toropanito io larghe , e fpa* 

xiofe folle lontane l’vna^ dal altra otto braccia del aitez* 
Ka detta di lopra,ripient poi.quando fi piantano»tmrocz» 
katiòpiù, quiui fi ponghino magliuoli cappati lontaiu 
reno dall’altro vn terzo di braccio ,& allcuiofi poi di 
tempo in tempo con i fuoi paletti fennpte fcc^i,cbc » 

verdi che s.’appiccono, ò pali,ò canne, femprcran noeti' 

mento . Et come egli haranno tre anni finiti, fi come 
S hauerebbono i potar in lòggia di Viti fatte , fi volge» 
ranno due ,6 tre di quelle fne tnellc fotto terra per pie- 
di Viti ctefcendole poi d’anno in anno , fecondo che ve» 
drasfi,che i polli lotto meteino più gagliardo, fotierratr- 
dogli in quello fpizio del ottobre,vn piede fotte, & lun- 
gi dal altro l’vno tre braccia ; Poi elTcndo le Viti da Tra- 
montana verfom.zo dì per dirittura, fi volgeranno vcr- 
fo Oriente tagliandoli due occhi fopta la tetra, accon- 
ciandoli in modo che fi posfino lauorarc , e parlate, & che 
l’vna vetta non noi l’altra , come fotteriando il prirno 
magliuolo lontano dal fuo pie vn’braccio , il feconda 
due, il terzo tte,8t il quarto folamcnte vno; il quinto due 
Stil fello tre ,& fempre à diriuura , 6c eli quella nwniera 
»iun magliuolo occuperà raltto,nè cima di due occhi 
fppra terra dari noia all’altra; anzi appatiupno difrin- 
tamcnic tutti palati, & quando crefeeranoo in magg| 0 » 
numero, gli fottcrrerai fin al doppio anche più fpesrfi la- 
feiandoui per CIÒ .delle mcfie|tiaucife che facciano ma» 
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gimoli per Pafitio feguente , che fe bene faranno lontane 
da terra vn ^ié » ò mezzo braccio , li zapperanno ò vao<^ 
gheranno ageuolmente < dando lor (etnpre vano d'aiu- 
to fe lìa terreno debole, ò troppo magro di uerco di 
bue, di pecora, ò di porco, òdi foglie d'arb oli, come 
quercia, 8( cetro , (òpra le quali babbiano flallaco loca* 
pre,ò altri armenti . La colombina è caldisfima è mollò 
ì proposto i far germugliare le Viti predo; 'ma nó è poé 
buona à megliorare il vino , che fa il contrario : 0tiim» 
cofa fard loro 1 orina vecchia marcita , & (e manchi 
co i fauuii, e fulH d'altri legumi (aran buono elfetto, ri- 
parando ancora dal freddo , e da gl’altri animali repelli 
fe (ìeno di lupini . Il feminarc ancora fracdeairortobre 
veccie , fané , Se lupini ; & di quiui , à tre ò quattro meft 
vangargli fotto giouerà loro.&vn pugnello di lupioi 
cotti , dati attorno al pid , gli fomenterà grandemenre^ 
come ogni forte di letame Stagionato , che lì dia loro , S€ 
auuercendo di non ne mettere di alcuna forte fu le'bar-c 
be appunto ; ma lontano daesfì,e dal tronco foprae(Ie,e 
così a gl'arbori fapendo che nella terra arenofa è miglior 
quello delle pecora, che altro, & pure ancora di capra' 
fari bene ; pur che nello feadare s'auuercilca , che la terra 
che è di fopra vadi di (otto , & così G muti , & rinnuoui i 
Tju^rarr Magliuoli ,& hauendo riguardo che col lauorar loro ai- 
1 magliuo- tornogli , non s‘i dendano . ò (è (i fa quando cominciano, 
ji tjuamio à n>uouere,non fi fquouno gI*occhi,ò fi foffreghino; Itn- 
o come lì perciò c bene anticipare ai zappargli ò vangargli , Si lo. 
(calzargli d'attorno è da cfler cominciato da tredici 
d’ottobre,' fi cheauanzila bruma , 8e s’habbino (calzati. • 
Zappate, ( Dopola bruma zappili ò vanghili intorno allo fcalzato, 
fcalaarc It & intorno al Equinozio di Primauera parcgg fi; turto’l 
vitijijuaii voto dello (ca'zato ; Intorno à mezzo aprile ammaflìfi 
fa* e*' iù^ac intorno al pedale ; Di diate (archifi fpeOe volte ; 

cw'cunier ^ qutndo al ottobre c’ fi fcalzano , Si fi ftuoprono le lo* 
ro radici Se fi fpurgano ,e nettano dalle barbacele de* 
(iramente col ferro, (i ricorda quelle barbette che han-t 
no mdfo redate : Perche, fe le fi lafcetanno , la V ite , ab- 
bandonate quelle di folto, di breue vien meno; In mo* 
do che quello che (i truoua di lor mede vn piede e me* 
zo il) giù , s’ha à leuarc , Se conuiene durate i (calzargli 

ogni 



Colciuazionc delle Viti. 31 

•ghì Autunno (ìa m tre anni » di poi iauorarglial fol tu( 
ìii COm? iier.o palati i piedi principali accioche vi va- 
dano Tu imagliupii ii volgeranno al febbraio f i^uence 
al modo degl altri , (rguitai do come s'è detto di i<uo* 
xatre. te'miiUc.fotterraic a’fuof tempi'.* e poi al febbraio 
che verrà cumiociiìà cauare rutti i magliuoli d.. occi- 
dente, i quali per hauer finito due anni, faranno talmen- 
te grandi e barbdu , che piantandogli. aitruue , & procu- 
randogli ,-.daranno deile vuc in copia à’ ranu ; percioche 
Ijuando ru.gli Icuerai per porgli , faranno piu belli , che 
i pi»ncatÌ4barbati diquattio anni, tanto profittano fem- 
pre più in tutto le piante à trafpotre legiouani, che 1 at« 
teinpace • Etcuuaii tutti da quel lato; .caccerai fotto qtie^ 
tre,ò quattro, ò Tei magliuoli , che vi faranno da por giù 
per pié , tacendo la buca capace à ciò , 8t 'oiTetuando tan- 
to à que(li,& agl’altri , che a’ primi , che è di zappargli ò 
vangargli ogni mefe, cominciando da febbraio a tutto 
Ottobre ritornando il lor propiio terreno d intorno al 
maggÌo<fìn per tutto agodo per dif^fa del caldo grande, 
colmandogli poi bene con la marra hn al verno , apren- 
dogli ancora fuori alla primaa^ra con quella vanga co- 
me s’è detto tagliando tutte le radiche , che fono à galla 
guardano di non offender loroil piè: & però bene 
reciderli col pennato .lontano vn d*to dal trpnco , per 
nort intaccarlo , mettendo à febbraio vn palo ò due can- 
ne, Come Da lacofluma del paefe: poi al marzo feguen- 
te gli taglierai , come s’è detto , nel nuoiio fopra «lue oc- 
chi ; Se allora palerai, lafciando poi la più gag iarda mef- 
la à venire mDanzi,togtien«lo via l’altra; poi ^1 abro mar- 
zo potrai lafciar due capi per piè ; b tqìP è dubbio che 
quante più volte fien lauorati di mefe in mefe (ìnaH’ot- 
tobre , aprendogli conae s’è detto fuor al febraio fSc fem- 
pre nettandogli , & fpurga.ndogli d-ille barbaccie , & le- 
uaqdo ogni meda , phe fu nata di fopra fui piè ,c tor via 
i vermini, che apparifeono , & le legature , che fcrrin 
troppo , operando tutto à Luna feema , faranno grande 
acquifto,ciefcendo fmifiiraramcntc. A ralcheà mag- 
gio poi ti cauino tutti i magliuoli luperff ui , che fi truiii- 
1)0 fra la qicfl'a delle Viti,laiciandoui i più belli , e ncccf* 
iaiij pet t.cace innanzi Tauno fegacnte,epct far de’ capi 

per 
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l»«r ten«M Indietro) e btfle le Viti • C «quelli che (bn 
' pieni dipanìpanienon hanno vna } Ai (ine poi dì 
mele (idee icapczzare tutct i tralci che hanno TTua^e 
ipnntargli bene. 

Se«)enra i Altri hanno opinione per fire il remenzaio de' ma* 
4litnjgiitw gtiuoli da farli perfetti i barbate, tbefi dcua prenderà 
li in aitn degli rccl(i,& piantargli i v(o di diucUo , haoendolo hu* 
foggia co fare per quello Ipazio (he piaccia in lato frerco,affia* 
che i magliuoli t’appicchino, d( in mediocre tertenoa 
perche il caldo non gli annoi, & habbiano di terreno à 
migliorare trapiantandogli , ^ pongonfi predo l'vno al* 
Taltco vn mezo braccio , e non troppo adencro , affinché 
cqn ageuolezza fatte, le barbe, (i poclin cauare ,il che fi 
può fare il {fecondo , ò terzo anno , e Ctafporgli done t’i 
Bronconi desinato, & ne’ campi,per-fare i bronconi ,i quali ò ( e* 
aioroac- DO farti di gambali, orami dì calUgni , con piùforche» 
concime, che li po(Ta in cima, ò di trauicelli di quctcìa fi patata 
foggia d’aguglia, «ccoromodaciui fopia cerchi o mi zi 
cerchi) à far palloni, e reggere, e difpcnfare i fiirmcnti, 
gt da’ piè gl'vni , e gl’alcri abbrodolati , affine he cacciata 
quella parte fotto terra, baffi contro airingiuria del hu« 
fnido.òvcro ficcando da capo alla femplice pinoli, ò 
randelli di fcópa , corniolo, ò ginépro ( facendogli inco* 
ra di quefloche regge all'acqua gran tempo reffino tra 
, fvn frutco.e Taltto nelle folle proprie.che nel campo han 
riceuuti i frutti, ò nelle formelle fra l'vna , el altra ì di- 
rittura, non le ponendo quando gl’arbori ; perche po- 
nendo quando loro magliuoli, e non barbatelle, le he* 
ftiegli pafeono ,& nel lauorar fi guadano, efTendo fi pic- 
coli, che eflendo Viti fatte, e ben palate s’ha loro vn al- 
tro po di liguardo, oltre à che tanto ancora S’innalza- 
no, che non v’aggiungono; che quando la Vite, è pafeiu- 
ca,&dalbue matfimamenre.ò dalla capra, che han le 
bocche velcnofé , è fpacciara ; & cosi faccndtflor vezzi il 
fecondo anno , ti faranno dcH’vue; & auuertifcafi di por- 
re quelle barbate difeofto fempre mezo braccio dal bron- 
cone . 

'Bartuteire Puoflì vfare ancora rn altro modo di far barbate , é 
^ ** quali fi fanno fu per le pergole , & persie Viti dcgl’ai bo- 
ri con i farmeoti delle Vici proprie , pigliando di quelli 

che fono 
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tìje fono accort i a’ capi, che S hanno ilaiciare,& nel me- 
20 della Vite, che tu vuoi acconciare, e mettali ivfo di 
capogacto nel fondo d’vn paniere, ò certino, pieno di 
^aflb c buon terriccio • e facciali palTare per dirotto , di 
iopra,& accertar bene alla Vice ,& in calcar quel terric- 
cio tenendolo così fortentato da palo fotco , ò accom- 
modatocon corde a’ rami del arbore, ò legni della per- 
gola, fin che quel farmento mettale barbe in quel pa- 
niere,& il fecondo anno fatta la barbata, raglia il farmen- 
rocol paniere, e pianta nella folTaòdoue tu vuoi ogni 
cofainfiemejma quefta forte di barbatelle teme più af- 
fai,& clTefpolpano le Viti,& le rtorpiano , perche il rigo- 
glio, mediante quel terreno, fe ne va turco in quel tral- 
cio , e perciò non è da vfarlo fe non per forza , volendo 
^come farebbe à dire) entrare in Teme di qualche forca 
ai Vite notabile , eome fon quelle che lì chiamano Ma- 
cauiglie , ò vero che fanno l’vua di leruralcm, chefono 
grappoli lunghi più d’vn braccio , per elfcr ficuro che el- 
la fi attacchi; e quertoèpiù acconcio modo, che per le 
Vici, e per i rofai doppi; da dommalco ,& per i gelfomi- 
iii di cata!ogna,meiaranci , limoni, e cedri fi polla vfare . 
Con tutte quelle diligenze ches’vianoi procacciarli , c 
prouederfi di farealfai barbate, la efperienza dimortra 
chei magliuoli fanno miglior pruoua per far venire in- 
_ranzi vna vigna, che non le barbate ; Ma quelle fon buo- 
iicà elfcr piantate à canto agl’arberi, lontani d te ò tre 
piedi, come bene lafciarono fcricto i Greci ; perche lauo- 
rando attorno, fi posfino bene fradicare le nuoue bar- 
be,nace rafence terra , e cauar quelle, che entrano dentro 
ver l’arbore , che non ne tragghino nutrimento alcuno,e 
masfimamence quando fono olmi, che fanno molte ra- 
diche,& s’intricano troppo con elio loro, & h fcauargli, 
e loro,& ad clfe intorno lpciro,è caufa di più frutto . vm 
buone ancora le barbate per fare appiccare le Viti in cer- 
ti luoghi pantanolì, e difficili per alcio i poter bene ac- 
caccaruilì . 

Ora ogni Vite porta fopra alberi ò bronconi richiede 
anzi che no , per aliai fruttificare,paefi e terre humide , 
come riuicre , piani , acquatrinoli e grasfi terreni;auuer- 
tcndo che fcvi habbiauo i rifcdeic fotco i fcminatijlì 
Trat,CQlt,Fiti, D pon- 
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■' pon^hìno gl’viiì dagl’altri lontani cinquanta traccia 

piani , nc’po^gi trcntacinqnc in circa, c 'afciando prato 
.ì lotto à vfodi Verziere, fi pofiano piantare rvnocomé 

raI;ro vnpopiù fondi , come farebbe i dire venti brac* 
eia. E fé fianoin teneno humidiccio è bene farle anda- 
i re fu’ falci , vctrici , onta ni ò fimili : A mano le Viri d’an- 

dare per poterle accauallare,&haucre il Sole, fu gl’ar- 
bcrijche habbianoleirondene rare,ns fpcirc,come (ì 
f vede nella pianura di Palermo far benifsimo fopra i Lo- 

ti, e ropraipioppi,Aborniellie frasfini; per quella ca- 
gione molto riculano l’olmo , e fanno bene , perche l’ol- 
mo mette Torto grande intricamento di numerofe ra- 
dici : con tutto ciò , tenendolo aperto , fi può accec- 
Albetì re» tare, 

**fu piani afeiutti , c colli , e monti , ò fpiaggie 

luoghi ti1 ftn migliori icerri , le qiicrcie»ifrasfini,c’l legno 
ituvi. fantojc’roci fopraquali vannoleVitivoIcmieriji cor- 
nioli , c’fan buchi, e fopra tutto l’oppio , è arcon moda- 
ro à rutti i luoghi , e de fruttiferi il ciriegio , e to^liendo- 
r ne altri che fien di frutto , è ben potargli auanci che co- 
. Arbori mincirod dar fuor le foglie, al principio del inuerno,e 
fer foflr- à Luna crefeenre j Sia almeno il tronco del arbore che 
gno *lle hai foftener la vite, nel terrai magro, & ncn così ga- 
viti quan- g] jj, Jq 3] altezza di quanto pofla alzar il braccio in pun- 
dipkdivn huomo ; Ma ne’terreni grasfi & potenti i 
il pedano. dcppio,e più Quanto fi veglino alzare,ecrefcere. Intcc- 
’ ra di lauoro di Regno di Napoli su quelli albori, che 
iofientano fepra di loro le Viti , che Vanno il greco talor 
vele Rendono tanto ampiamente, che vna Vite fola ren- 
- de cinque òfei barili di vino in quefti fi può lafciar 
più ramiiC forche, che non in quelli, & formargli più lar- 
ghi e iraggioii ; in quelli più fpesfi, eriRretti , dando lo- 
Vite qoan io il garbc della Tom a vguale daogni banda ,H cheap- 
do prr ne pjrifca l’albeio riiondo il più fi può; Ma fela fcarfiti 
ceriti fi dej terreno, e la Arettezza del luogo coAringa,à man- 
fu giviiui darle ft pia gl’vliuiò altri frutti , come fi vede in quel di 
come fi Cicnoua.one il territorio c Arerto , e’I terreno fearfo, non 
piouigpa fi giisAiiiOquiAi ,ctcr.galì la Vitepiù rafentcal tronco 
«1 difjgio j-jte fi può , c vicino alle } rime forche , che d’elfofurgano 
deli lituo fijp tronco A agl’altri A tenghino bene aperti i rami , 

. e sto; 
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C sfogati, che manco che fi può , gl’habbia i occupar 
roxnbra . ^ 

^ando fi piantano à qucftVfo grarborijfe la terra fia 
calda, c douc poflTa’l Sole; pongali à tramontana affinché 
l'albero, fopra’l quale fia la Vite fparta lo difenda alqui- 
Co dal Sole ; E fe fia freddo à mczo giorno , d caufà ch'c- 
gl’habbia da quella banda l’albero per difefa, & fe fia tem 
P««to i Oriente,& Occidente: Siano doue s'hanno a pia 
tar le foflcprofonde,come fi dilfe, tre braccia in poggio, & 
M piano niczobracoo meno,ela Vite fi ponga lontana 
dal tronco vn braccio e mezo,e fe riefca in fondo la terra 
^to humidainjfcauandola,pongauifiin fondodello 
ftabbio vecchio,mefticato con terra buona afcintta.econ 
maggior numero di fasfi,c più fpesfijferrati nel fondo, cal 
cando la terra da ballo , e follo lafciando di Ibpra quello 
che fi ricmpic,perche l’acqua vi polfa penetrare A Ila Vi- 
te fe ben fia trafcelta barbata lunga non fi lafei pigliar 
tutta l’altezza in vn tratto,perche ella relleria fottile c de 
bole ; ma fi tiri innanzi di tre occhi in tre occhi à pocod 
poco in fu , per dark agio di far buon piè , & ingrolTariu 
piu dotte, e cosi s’olTcrui, volendo mandar vna Vite fiir vn 
*5*;'?' altezza da coprire con ellà vn cortile d’vna ca- 
lai far frutto ed ombra. 

, s’hanno à elegger per le viri, fono vantagw 

pati di gmepro,dicaUagno, d’arciprelTo, c d’ogni legno 
CM regga al acqua e non marciTca , come il frasfino, il 
pino ,il mandorlo , e la feopa ; Non è buono ne l’alloro 
nc’l fico , nc’l falcio,ne l’alberoK:hc s’attaccano , ne il noe* 
duolo ,chc fa 1 vermini ,e lèccan le viti; Ettutto fipon- 
ghino difcolèo dalle viri vn piè, e turrauia fecchi,e non 
mai verdi, c cosi kcanne foppaife.ch’el'c non p.ifiano 
mettere: Perche ifì'efchi fpoppano il terreno, e danneg- 
giano troppo le viti; e fiano tutti sbucciati ,con la puir a 
abbrullolac^ in fondo jquanto vengono dalla terrarico- 
perti , ne fieno più grosfi d’vna picca , ncpiii alti di mc- 
za . Se il paefe è freddo fermili il palo da tramonta- 
na; fe caldo da mczo giori o; La legatura dcecirerc di 
materia arrcndcuole,come gintftra, giunchi ,e falcinoli 
troppo giosfi , e con quelli non li lèringa tanto che reci- 
da,8v femprc fi leghi cta’l vecchio , c’I nuouo , t più in fu| 

£ a vecchio. 
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palare .V vccthio.chc ncti in fui nrouo dfl.aViV,e!o Iega^^^i 
fienorprnè. Del legare vi fon due tempi fcnza danneg- 
giar It V iti,cioé,ó prima che comincino a dar fliora gl’oc 
, cht,ò dipoi quando le ncucllemclfc fi potranno c mmo-; 

dan en c accoda e,òdirtcn<lerfia*pali. 

Ihcrzr annokuateletannc farai palare? magliuoli 
co’ pali giosfi , come s’è detto > abbronzati >& abbruciati 
rella pm.ta,fc fono di caft3gno,fien tutti pedagnuoli 
tag'iatia buona Luia,c fenza altro, fiano diritti il più 
cheli può.cg’ ardili di mettere il pa’o di fotte alla vite 
TaV, Hi ca vu quattto ,o fa dita ,à fin che non fpolpi ,c sforzi la vi- 
flagiio e fg ^ maslimamente fendo di calcagno , il quale ha que- 
^ua natu- patina di attrarre fiior di modo à le, e pongali da 
quella banda che e’non le polla torre il Sole di mezo' 
giorno;& olTeruifi ancora quella diligenza nel palar le 
viti vecchie, c perche elle n’hanno maggior bilbgno, e* 
nefti giouani fimilmente,c facciali ogn opera di palar' 
tutte le viti a’ pali, perche accarezzandole con eifc tene 
Canna i Tenderanno il merito , percioche chi manco fpende più 
Hifutil pa- fpende, e nren gode à lungo andare, pe' che le canne fon 
iane,& il più delle volte fi vede, chela vite regge la can- 
na, c non la canna la vite ,fcla non fi rinnuona , e fi f itti- 
fica ogni dì , e TclFctto fi \ ede à vn foffiar di vento ftraor- 
dinario,(he ogni cofa trabocca in terra, e la canna e la 
vite,e la vite c la canna ,e fi perde à vn tratto la vite , IV- 
* va ,la canna , eia fatica, e lafpefa ; E perciò quello che lì 
fa, fi donerebbe acconciar bene, e con tutta quella dili- 
genza che lì può, e s’ha più tolto à far manco e a (Tettarlo 
bene : Cerne dice il prouerbio , chi aliai abbraccia poco 
flrigne,conforme all’antica fentenzia, lodate le ville gran 
di , c coltiuare ’c piccole , e quel poco che fi acconcia be- 
re, renderà al certo più Irutto chel’allài che s’alTctti 
ma’e, e maslimamente intorno alle viti, le quali voglia- 
s no diligtiiza particolare. Ma quanto alle vigne, braman- 

do vino aflar, voltili quella fentenzia à contrario , lodato 
. il mente & atteneriui al piano, nel quale, e ne’paefi vmi-' 

di ,e lottopolli i pioggia le viti hanno à efllrterute più 
alte , che nc’colli , e ne’ luoghi alti e arioli, e terre leggie- 
ri ,e fotti’i per caufadd immarcire ,c ne luoghi alti 
juiialza,fccondo la qualità de lici,ò più,ò meno; N e’ luo- 
ghi tc- 
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ghì reni Ai), cdocc (ìa (ufu .sfarinato, come in Cipri, e 
Cadia, oue fa perverrà le viti che producono l’vuadi Co- 
tanto , fi poiTono lafciare vn po più predo a terra,e quafì 
lu la terra iAefTa, non infangando am he quella qualiti 
l’vue,e lapolucre che le intride (ì fquote , oltre ( he il 
(>ol]ire che (àn IVue di lor natura ne’ tini , leuando in ca- 
pone {purgano ogni ribalderia , che fia allVuc attaccata , 

€ fono certa (èrte di viri, che van di lor natura (corre n peflina 
quelle di coranto,e le patTerinc bianche ) rt pendo , c non auuùrfr 
il guaAano. E volendo aear leviti chelìregghano da perche fi 
per loro,come in molti paefi fi ricruoua,come in Piemon 
te,inLinguadoch ,&m alcuna regione diSpagna, c di f** 
ineAicro auuezzarle così da piccole, e ciò ftre in tetre- 
no che {ìa gagliardo ; e doue il paefe, e Tacre lo compor- 
KÌ,ed/tprincipiofinà{ècte,òottoanni,birogiìaauuez- 
carie à ciò con canna, òpaletto,iAare, e reggerli in pie- 
de alte da terra vn braccio ,& lafciarle non più d*vn ca- 
po, comepoi comincia ad elTerli fatto da fe più fodo,e 
poter roAentarfì fciua aiuto, conuien potarle predo al 
tronco , cioè feapezzare i fermenti , d. quattro ò fei dita 
vicino i cdb in capo al primo occhio , lafciandcne vn fo- 
loàogni gambale di tralcio, e di quanti vifene veggo- 
no eie’ buoni farne qu^ va niazzocchio in rotondo , i 
guifa del potare i capperi, acconciandogli che Aienori. 

Icuati vgualmenre per rutto; li che crc(cendo,rcUi ag- 
grauara la vite di (armenti trauerfali con contrapelo 
pari da ogni laro, così fì foAentera da per fe fenz’alrro 

E a'o;e lipuòlaciar loto 'per bilanciai le bene da ogni 
anda fette, o otto c<ipi di vn occhio folo in tutto, Que- Potarealla 
fio modo dipotare li chiama alla Franzele ,ed c vfanza (‘‘ozelè, 
ancora di Spagna , & con queAo modo di tare lì poii< >no 
affuetar levi:i adulte d’Italia , cominciando d’anno in 
anno driduceile in quella maniera , da prima quactroL 
capi à quella foggia ,e poi cinque, e di nrar.u in mano 
fino in otto ; ma luttauia ne’ terreni polputi, e gagliardi , 
che fon quelli che per tre,ò quattro braccia in giù fon 
lì lomiglianti à loro iieslì , come in cima ; & cosi s’haue- 
rì vuc adai , che l’altre non dati frutto quanto queAe 
vidijma fon di vita miuore, perche inuecchiano dopo 
non molto ; Ma per far vna efperieuza , lì può prouare 
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oue (ìa terra dì fondamento c gagliarda > come è in Pro* 
uciua,in Piamonce, & in altri luoghi , doue le pongono i 
filari nelle folTèdonrana Tvna dal altra*tre>e quattro brac- 
cia,Tcrche arano il terreno co’ buoi , ò caualli in que’m^ 
ii,c col arare fi può ancora riandare tutti i piedìdelle vi» 
ti, e ritoccarle con la zappa, e vanga,che danno più vciletit 
^ , s’acconciano affai mcg’io. 1 

Ne’ paefi caldi , c teri c fccche , fiano le viti cosi lunghef 
c diftele t he co’ lor fermenti posfin ben coprirle il piè , e 
' rvu3 ,àfincheilSolenonlenarda,efcccbi;cne’frcddi , 

' c humidi fieno in loro più raccolte ,e riArettc à fin che it 
■ ’ SoIctC’l vento fcorra ai intorno afciugandorvinorechc 

giiafla e corrompe. Ne’poggiecoUtèbeneal1cviti>che 
fon piantate lafciar dalla parte di fopra che guardano al> 
fo’nsu le filile aperte jCioè alla volta del monte , e di (òtto 
far loro vn arginerro che così l’acqua della pioggia fcor* 
reallebatbe.elefacrercere aliai. Ancora levitichefo* 
codi diuctfo fa pere ,echc marurano in diuerfo rempo, 
deono efier pofte da per fé dall'altro , che maturano afiài 
prima , e quelle che tarda tioailàfi germogliare, manon- 
à maturare ,che banrto poca midolla , fanno vue aifai^nc. 
temono COSI la brina, le nebbie >e’l caldo còme l’altre.- 
Viri intac- E fc per forre iu lauorando le vhicoazappa , ò marra , 5 
cate rotto vnmerc.elle s’offcndcfTcro , nr ertali fopra alla ferita terrà 
Soconic^fié f^itilisùmamefcolata con lo lèercodi capra, ò pecora, e 
cutatc. attorno coprendofi bene con terra fmollà ; ma fe 

la firira farà alle radici pongafele fopra vn po di terra 
mcfcolara con lèerco,e fpeilo fi vada zappando attorno. 
Atre qua- Sia il giornochefi pianta quieto, piaccuolc, e caldo. 

I*. '*««- E*i uuuilofofenza pioggia non è da rifiuta Io ;cfefpruz* 
chi il gior jolalfe non è cattiuo ,c dal primo aefeer <kl!a Luna fi».» 
i d eci di* 

V » inftr- I® ''•ti faranno inferme, Scchc produihinoi pam- 
nicpcrva pani rubicondi, forinfi nel gambale col fucihicllo, eden ■ 
tijaccidcB Ito vi fi ficchi vna cauicchia di rouere.ò vero fi cacci 
t>, clorcu- radici più groflè sre(Ie,ò vero fi fa eia penetra c 
vn chiodo nel tronco ,& anche fi può infondere al pe- 
dale fcahato del lozio humano,e più apprclfo rincal- 
zarlo , e fi fatxianno; e quelle che fono reliate ammor- 
tite pelùcudo coQCra'l quale nieutec meglio che bea 

copcc- 
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€0!>erfa^e con terra, cag^iaufì rcfeiuc il calcio 1 terra, e 
riiiiouanclo naoue me^e,TÌnirìgorìranno;e fé non Ha 
perfo il gambo vecchio, taglili (opra a douc pervltimo 
verfo i capi fi ritruoui il magliuolo mancenuto verde» 
(capezzando afFactoidoiieli conofea poflfa rimetter la 
V ite ,e 4afci(ì andare innanzi qualche Irimectiticcio che vi 
iìafrefco. 

Le (Aerili è opinione, ch’elle diaentcranno feconde, ge^if 
adacquandole confortcaccto,eponcndouicemre,eim- come tsxó 
piaftrando con edà la (corza ;•& le (iano in luoghi caldi & <ic diueng* 
aperti fendali loro il tronco,ecacc'ui(ì vnapìetra,armaf. °°* 
fiando con orina hamana , (i che arr ini alle radici , e fac- 
ciali di nouembre , e fé nò il freddo , di febbraio ; e lo in- 
fèrarleè il più licuro rimedio; ma frequentando di annaf- 
fiar con orina la vite durerà più , facendo V ue più belle , e 
migiiorL 

QueHc che feccano l’vuc li Cinano con fcauar loro ben vite eh® 
^'attorno, Seancora ponendo nella buca cenere di vite fecchino 
medelima,ò di rouere intrifa con aceto, ò tagliandola l\ue,elor 
prclfo à tcrra,c coprendola di letamc,con ben procurar la 
melTa che ella fa . Quelle che hanno troppo grande il ri- Viti che 
goglio, eie ne vanno in pampani , eflendo in lari caldi & ”5 vino 

aperti li ritirino col potarle di nouembre, e ne’ freddi fi 
brufehino di febbraio: Equandonon fcriia quello li fcal- quel" 

linoi, e la fcalzarura li riempia di fabbìa di fiume , ò vera* jor (buer- 
mente di cenere; equcfto li dia alle radici che s’inracca* chiù vigo- 
no, e cagliano , mettendo delie pietre fra elTe,& adài gio- re. 
ua aprire , e dilatar loro i (armenti , tenendogli allargati 
che il Sole vi penetri con facilità. 

(^cllc che nc* luoghi grasii marcifcanol’vua.lpam- Vinche 
pìninli da’ lari trenta dì auanci la vendemmia, laGciando roircifcano 
folo nel mezo per difefa qualche fogha. Tanto farà quat- come 

tro libbre di cenere vecchia polle alla fua radice, e così ^ 
altrettanta rabbia afeiutra e minuta. procurarli. 

Quelle poi che per troppe foglie non conducono il vinche (è 
fi:ucco,lì curano col hauer conlìderaco al maggio lelor nerino ia 
mede , e lafciar loro pochi tralci leuando tutti graltri , e pàpani co- 
quelli foUentar con paletti, tanto che griugroslìno,e li 
regghino «la per loro , c fe i gran pampani c fpelì le Ibf- ^ 
focaliero , iniìeme con raltreviti troppo fe n’aduggiaf- ^ 

D 4 fero» 
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icu>> sfrondine, e comiimanicnce iafciando toro molr 
c lungi capi* tirargli bine fpariitilvndalialtrop u che 
fi pofla tappandole rare,emen lic« mandole ,cc me quclì 
le de’ piani, e nel maggio leua via a(fai pampani ; ma p ir 
à quelle che marcifeon rvua;Er a rucregiouj aliai lal- 
lepgerirledi pampani.che fi cognofconoeiler h pei fini 
c tiuiti'.i ;par che non fi faccia i{ue{to, quando Cono m 
■ ^ fiori , che allora fard loro nocumenco to ppo le pioggie. 

fi come la n>:bbia folta, d'aere folco; e di quello non li 
patifee è bene al maggio farlo quando fon tenere & anco 
quando l'vta ha sfiorico,leiiando fempre con mano,c non 
Viti come mai con ferri , tut e qecllc m.eflec pampani cHcnalco. o 
r qua mIu fi ni 1 lor tronco , &. ancora alle radici ,fe non fé qt alche bel 
dibtu chi - (àrmcrito.per lafciareàrinouar la vite, cosi s’hanno illac 
DO , e nti- tutti quei farmcnti.che nafeono nelle braccta,non ha- 

uendo vue , e che nons’habbinoperciòàlafciareal a’nnó 
à vcnire,e tutti quelli,che hanno l’vue è ben f apezzare , e 
tutto ciò gioua ancora i porer l’anno feguente più tofto, 
e più rpeditamentepotarie,c buono ancora ma non tan- 
to i brufcar'e nel Autunno ,eà Primauera, A quella ne* 
luoghi feddùà quello ne’caldi,ne’tempcia i non accade. - 
Ne altro è,ilbrurcarle,cherpartire , fiaccare .elenar loro > 
d’addolTo la feorza fuperfiua e che fta penzoloni , o male 
appiccara,àfincherotcorinituout,auueuendodi nontoc 
care che queila,che calca da per fe con vn pezzo di maglia 
di giaco. 

Viti yfc - Le Viri vecchie, c trafandate fi pofiòno riducere, e rii»- 

chic, e ira* nouare fceirbaniio profonde le barbe, tagliandole fra 
làndateco- Jedue terre , allenando poi ilpiubclcaj O lurgei tedal- 
IIiVfi'"”Z ***3gliatura ,òvtro facendo vna fofi'etta apprellò fotiO 
vn braccio e mczo.fottcrrandoui tucto’l vecchio, c ca- 
uando fuori il nuouo ,& le ell’habbin patirò di fecco fi 
che nonfien habilid piegarli ,fcalzifi il primo anno di 
n antera che non fi f uopia , a offenderli le radici, cdiafi 
loro del litame fiagiOnaio, potando corto , zappando , e 
fpampinar dille (peflb,& hauendo di poi al alti’anno fat- 
tobuon capiifottcrrargli con eiie.b fc fon fané, e di buo- 
na forte feghifi à doue enfia, o ha nodo , ò veraniente ca- 
g'iandole con intaccare il tronco in mezo , qitattro dita 
fopr a celta c diquiui s’adicui la vite nouella, (calzan- 
do le,& 
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ratf>rc;2a dciia legatura c'uii cagbe itiflìiiioi t.rrauieiiW;^^ 
cicaoprafì con terra co*icintu:a minucA." l’àirre p-'U ..tc- 
"tloc , iiiiieila id >le fri le due rerre ,ripullulerauuo; ivla 
meglio e fradicare c Vi i vecchie Jalbaifo ielle lorra- 
di^.1 ,ei1o >o due anni ,!afc!ato itare il terreno roctoi 
qti-l rno(io »r;;>ian‘arle di nnouu ,icallandoi! terreno, c 
facètivloni di fonra a uuoua vigila , feguitando l*or dine 
di 2a ’pjrgli fpdTo ó vangargli. Le viti vecchie fi trafpian 
tati > c )ti rificO, Imbercio cau itele delle folle douc elle Vici vec- 
funojcon piu barbe che fi può, fi ponghinonelle foife, «hie come 
voLecoine pritna,hauendule fegnate auanti che elle fi ^ 
cauiiio , laicundo loro vno , òdue occhi nel nuouo capo, * 

ponendo foprale lor radici terra mitiUia>e ricotta , e 
g^aifa iO veramente mefcolatacon litame marcito, e hu> 
mid j . adac<]uarido!e fpeflb con acc)ua grolla di licamac> 
ci' > , ò di toilo , non mancando di lueilb zapparle , ò vaii'- 
^arie { e perche la natura di tutti i iructi, come delle viti , 
e;di metter volentieri delle barbei galla nella fuperh- 
eie del terreno , e cosi di abbandonare le concentrare dd 
dentro in elT> , che fono di vero « e naturale nutrimento, 
perch'el le d jrino,e fi conferuino , cosi quelle j come que- 
fte.c ji’uicne f alzare ogn 'anno, e (frappar loro qnelle 
barbicole,e lafciandoleicalzace l’iuuerno ue’paeli non 
troppo diacci, è di grandisfima vtilici loro j e facciali 
qaeli’opera ne’ di buoni, e. che non loffi] tramontana, 
ne! mele di Ottobre, ò nouemb e: Ne’ lecchi e duri , fac- 
ciali , piouuta vna grolfa acqua . E’I ricoprirle fia Tempre 
quando fi cominciai ribaldare il tempo per priinaue- 
ra , e allora vangando, ò zappando fi riempia quella bu' 
di terra cotta , e li pareggi vgua’e fciiza alzar U terra 
al gozzo , che la danneggia , eccetto che douc fa di bifo- > - 

gnodar lofcolo aU'a..qua> ches*ha i vangate a pendio 
maiulando la terra in alto i vfo di comignolo; b adc ter- 
re fredde e lècebe , è bene, perche le pollano riceuerlhu- 
mote, vangate chele fieno, e coperte, far loro intorno 
vu cerciiio futio incauato che l'acqua p dia penetrare . 
al bailo d’ogni tempo: Ma volendo mornare ai fuo fe- 
gnu vna vigna dcrellita , rrafandaca , e vecchia ; la prima j^ecchu 
cola facciali p,9tarc detta vigna faitaULunaùi gennaio, cume fi* 

e alle 
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fttfla rldu- e alle viti deboli facciafì lanciare vn occhio fbto>& titft 
cere à Tuo manco deboli due, o tre, e facciafi lauorare tcfcalzarcac* 
cornoogni vite,euglinfclecurtelcbarbefraledue ter- 
re, e facciali dare à ogn'vna due giumelle di Vecciuole , ò 
irochi mefcolati % ò qualche lupino cotto, e ricuoprafi 
. la buca , ma non affatto , (è fon crudi , accioche pollano 
oarcerc,&al maggio faccinfì ribattere , riempiendolo 
buca, e fottcrra ambedue dette femente nate,i v(b di 
Souefehio, e quella Tarila manifattura del primoanuoe 
' * Efìmilmencequand’ellelìpotano,faccianlìtritarelepo-. 
tature à pezzi piccoli,e lafcinli nella vigna, e quando Taa 
no medelìmo lì lauorano , vadiuo fotterratc , e così lì fc- 
guiti di fer Tempre , volendole mantenere , e cosi lì fari 
de pampani , laTciandogli infracidare a’ piedi , che come 
fi dicejperprouerbio che alle vici buone , non fi deue dar 
jngn» tra. loro ne torre. Haccivn altro modo da farli ne’ luoghi 
undaci co ^jouc s’vTano pecore , con far lauorarc vangando ladec- 
auifì! G lauorar dentro lupini quando è fpampa- 

u b l’anno d’inuerno al colmo del freddo allogar per 

pafiura que’lupini a chi ne ha, che è careftia’di paiolo >0 
^ vi li mandino dentro à pa(lurare,percioche quando la pe 
cora mangia, e carni na, Tempre Italia doppiamente, e quel 
^alTiimerimane net cctrenodcllavigna.evi reità i intra- 
cidar la barba de’ Lupini,tuctc coTe calde ,e buone, facen- 
do loroancora l'olTeruan/a de’Tarmencie pampani. E 
tutto quelto fi dee fare ogn’annoalle vigne venute meno 
gualte.e disfatte,e non a le buoncrperche in quelle il vino 
riuTcirebbce gralfo e debile ;11 terzo anno Tolamenre la 
lauorerai;ma in cambio di vecctuole , ò mochi ,'lì dia loro 
della pagliacciamefiolata có loppa in buona buca al pie, 
ricoprcndolabcncjc fopra turco potandola corto , e cer- 
nendola i dietro hauendo voglia di repararla,’e rihauer- 
la, che ella vadiinnanzi,eduri ; e maslìmamente ne paelì 
mqntuoli c magri’, e di quella maniera il vino fari molto 
migliore: Ne’ piani non occorre gouernarla cosi.'Ecci‘ 
Saenolare; chi via per tenerla d dietro diTacttolarla,iI che d certe viti ’ 
^ trafandate fa molto bene , e d certe nò , perche le fpolpa 
^séprc be jj gatto ; ma noij unto*,e valeiaflai Tempre il 

ritiratele viti addietro . 

Acconamodaudo di |£ir voa pergola , e che proni bene 

in monte; 
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in monte; (accia fi fare vna buoria folla larga tre braccia , 
e fonda altrertanto in poggio , in piano vn po meno » con 
i fùoi fasfi , e fcoli& in quella fi nicttino magliuoli bar- 
• bari che fi vogliano in detta pergola lontano l’vno.dal 
altro tre braccia e mezzo >e(acciafi&re buona fofiadi' 
rimperto àdoue fi voglia, che dipoi venehino le vitiò 
'accanto al muro ,ò apprefibdoolonne,ctacciafilafo(là 
•difeorto dal muro ò colonne vn quattro, ò fei braccia*' 
'c’I fecondo anno , fé fi vede che le viti habbtan mefib ga- 
eliaido»econ gran rigoglio facciali potare d Luna ere- 
Kente,lafciandoli vn occhio , ò due , dando loro ogn’an« 
no della colombina Tpentaa’ piedi; Enel porledaprin- 
cipio^, facciali dar loro nel fondo derafolTa di molta ro> 
baccia>|e pacchiume;che infi-adici , e tenga (refeo , accio* 
che s’appicchi meglio ,elTcndo magliuoli , elleDdo bar- 
‘bare non vi accade , che arena ; E dipoi il t^zo anno ha* 
uendo mefib gagliardamente, faccianli propagginar ben 
fotterra , conducendole al luogo ,doue hanno à fiardi 
fermo , cauandole fiiori quanto elle vengano «e lafcian> 
'do loro due occhi foli , per jlafciar venire innanzi il tral- 
cio migliore. EneUafolfamti'adoucfi futteiran le viti, 
facciali porre di nrolto gralfumc, affinché elle poslìno 
«refcerc rigogliofamente ; die le viti-delie pergole, e 
'maslìmamcntc negrorti, oue lì pongono di buone ragio- 
ni d’vue da mangiare, non importa tenghino del gralf>, 
e cesi trattandole, faranno gran piruoua : E fatto che ha- 
ueranno c ftabilito il piede , lì porrà lafciar loro capi af- 
fai ,c dilèendcrie , e aPargiir'c per turco, perche elle ha- 
ranno himoreda porer nutrirli ;masfimamente hauen- 
do lauorato ben forco il terreno, che altramente non 
bafieiebbeiio , ne oisi bene rkifcircbbero ; Dal potar be- 
ile le viti e à tempo, e dal modo del legar bene 1 capi, e 
poi i tralci , depemlc turto'I frutto ,c mantenimento lo- 
ro ; imperciò conuicnc efeguire quelli parti con ogni ac- 
curatezza, e diligenza posfibìle.e primieramente fatki 
' auanri che la vigna li lanori; affinché lauorata che ella 
fìa ,s’habbia,mati oche fipuò làcalpi'fiare ,ecaminai*ui 
fopra;e per quella cagione ancora prima che ella fila- 
non fi faccia c legare, c palare .-Adunque per accoiicia- 
incate far quella operazione fono due tempi dcllinaci 

perciò; 
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per ciò; AlVauti'rno fin-u di fare non fole .!t vendem- 
mia; ma che (iano caduti tutti i pampani ,& fieno ad'o- 
date da vna , ò tre brinare i (n agliuoli , i^uali di quefU 
maniera, quando f? pota fi potranno ancoca trafeerre, 

E cr piantare ; E l’altro alla pritnauera per gennaio, fe- 
raio,e marzo,Nc* paefì caldi,e ancora ne’ tjcpidi,c maf- 
fimamenre ne’Cti louefìanole viti\olte àmezo giorno 
in qucIconueflbchericcueilSole ,e à propofìto potare 
nell’autunno ; Ne* freddi,e gelati , e doue le viti firn vol- 
te i tramontana , facciaH ai primauera,* e ne’ luoghi più 
temperati , nella più tempeiata itagione che vadia di 
quelle due,percioche l’autuuno rirpondeallaprimaucra , 
eia primauera airàucunno. Hora per mandare iclFet- 
to tutto quello prudentemente conuiene che l’ottimo 
potatore conlideiibene il pacTcìil lìto , il tetrenp^ e là 
Vìtc,la quale di prima giunta dandole d’atcorqo con va 
occhiata bifogna , che la fquadri tutta , e gettato l’occhio 
i quella parte , che e’ cognofee di douerc fccmar'a , met- 
ta mano al pennato per bene ingarbarla;fapendo che po- 
tandoli abuonhora,la Vite li carica più^i legno, innan- 
zi allo’nuerno, e quando dopo , e tardf li caiica più ^ 
irutto ,c perciò auucrtifca chi poca , thè fe la Vite, c tan- 
to ferma e , forte che ella polla folFcrirc il .carico' potip 
dopo rinucrno ; e fc è fiacca , debole , e vecchia , che hab- 
bia bifogno di rillorarfi e rifarli , lìa il potare à buou’ho- 
raacciocne ella venga forti ficara di legn me. Soi-.o al- 
cuni che ninnano dìèrben facto da che lìa fini a la ven- 
demmia, alleggerir Jc viti del ca ico de’ ferme; ti; n< n 
leuandoglj con e fc fi poraiic affatto , affinché la piin a- 
ucra laain andojiion perda il nutrimento ; benché pota,- 
ta nell’aimmno più prcilo germini . E fe fia fttddo,t bri- 
nata, s’abbrucia ;nc è da cominciale ilpr tarda matti- 
na; ma quando fia disfatta la brinata dai Sole, e iicnoi 
fa menti inuitiditi.crifcaldati ; i quali s hanno à taglia- 
le à rrauerfo allo’i'giù facendo a Ithin biefei il taglio 
aupnato,e fopra Totchio quanto è il mezo fia rvi.o,c 
l’aliro ; quello peixhe l’acqua piouana non vi li poli: e 
qiicfto perche rocchio non ne patifeae fi fcoli;Ma V' 
vigne-chc-foi) pofèéin patii caldi, Ila bene potarle iunau- 
aialjo’i.utrno^^ cosi per contrario cosi quelle d e fon 
; ' volte 
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^Irei mezo giorno , e verfo il boletiinios/i dal Fiuur 
del vei.ro, ancoraché Heno in paefì fi eddofì , acconcia- 
mente fi po anoauanti il verno. Qu.lle che fon porte 
al rifguardo di tramontana, e d’occidente, fi potino à 
primau ra , così quelle che fon volte à altre bande doue 
/caldi ilSolc.àpiirraucra. Quelle che fon porte ne col- 
li , monti, pc ggijcorte , ò fpiaggie doue fia carertia d’hu- 
more,fi potino auanti il verno; Qt)-lle del piano , ò valli 
graffee fond .teal aPrimaucra ,come ledietà p;rfetta 
e rigogliofe; Tardi fi potino ancc-a quelle, che temono 
le brine . Se vcramencc quelli due tempi di autunno e 
primauera non fcruiifeio à portar quelle imprefe che 
s’hanno ;faluifi la più roburta,e gagliarda parte à potar 
airinuernata, emasfimamente volte à mezzodì ; Ma me- 
glio è ingegnarfidi /ped rie tutte in quelle due; perciò- 
che , quando gela di dicembre , & ancora paffa di genna- 
io non è mai bene ne poco ne punto traffinar le vici , che cr^r^iojcS 
ibn dtacclde,efi rouinano,e perciò ancora di mezogen- quaii<l« 
naio , e febbraio; fi dee auuerrire di non entrare à potar- s'-''* • 
le , che in giorno manfueco , chiaro , e ben alto il Sole , e 
caldo,e che non erri tram:>ntana,ò fia ghiaccio , ò piog- 
gia ; Si potranno ben tirare à terra d.igi’arbori , quando 
pioue,efono humideche cosi faranno piegheuoli , e vis- 
cide, ne fi romperanno. 

Il potar fia à quale rtagion fi voglia , s'ha à fare nello 
feemar della Luna, perche le vici non lagriman tanto , ec- 
cetto ne’ luoghi molto gras(ì,ò viti grafie , che per garti- 
garle è ben potarle nel crefeer della Luna , & anco di pri- 
maucra;Ma ne’pacfi freddi tuttauia à Luna feema di 
marzo;fe caldi di febraio; benché à primauera voglia ef- 
fere piùoireruata la\Luna feema; Ma nel autunno non 
accade più che tanto laconlìdcrazi'm della Lima; par- 
che in quel tempo le \ iti non lagnmano. Altri tengo- 
no , che le viti morbide c gratlè , ne’ terreni grasfi , pian- 
tandole à primauera , fi debba fareà Luna nuopa:per- 
che arrechino più frutto ; Altri le potano nel fuofeema- 
re, dicendo che cosi renderanno più vii3,e le magre e 
fientatc nel fuo crefdn.cnto;Machi pota nell’autui nO 
dee fullecitarfi d'haucr finirò ai antiche’l freddo venga; 
c lagl.niì le cime tenete non tutto il ceppo , che non la. 
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Viti (:<no grimi j fé il pacfc non contraria . i>iano fempre potate le 
fempre po viri da vnamano,cqucfto non fia maidaporatortnan- 
t»tt da V- j., nocche vengon malc,c fa brutto vedere , & habbiafi cu- 
na mano. ancora in potando Tempre alla qualità della tcrrae 
Potatore del cielo e del (ito . NellTiumido facciali chela (iarac- 
rancino colta alra;neireccoba(Ta,e cosi nel caldo. Ne (i tiri la vi- 
fa gofTa [e innanzi àvn tratto, che diiiìen debile, e fì formi da pie- 
pota ura . ^^,^3 ^ ^ poco, come ha da feguiv per tutto'I tempo » 

Le viti che hanno gl’occhi fpcs(ì,& hanno ad allungar 
rei potare per hauerpiù forza, che quelle chcgThanno 
rari , e quelle che hanno più dilianza da occhio à occhio 
per ed'er dìfeccate , lian bifognodi più corta potatura» 
A (lai lunghe s'hatinoàlafciar poche volte invite deboli » 
cosi nelle nuoue,come nelle vecchie ;e quando (i fa’(ìa 
, nel vano ,e alto della vite ; Perche l’anno che viene la lì 

podà fca pezzate quiui,r quanto fi può (ì carichi il farmé- 
« to Copra la vite , a fin che non (i marcifea , c (i regga me- 

* gh'o. Efelavitee'forte&inrerrcnbuono,/clepuòla- 

feiar più capi, purché (i fpuntino bene, perche farà mù 
glioT vua , che lafciarlo intero » fé ben meno , & i capi fo-J 
pra la vite in rcrrcn gagliardo (i diuidino in Tei , ò otto , 
quelle che fi foftenrano daperlorofenza pali. Alle pa- 
lare che fon più deboli fi fpaitifca in due, Malleviti vec- 
chie fi lafci qualche fatmentoàmezo il calcio per tagliar 

\ . uiropraerinouar1a;Maleviriroagre,fe(ipuò,fienpo- 

tatealappavir della Luna digennaio , e fin i quindici dì. 
* . c quanti fieno più giorni, ferigogliofe, e morbide, più 

■ s’indugi verfo il fine; perche quefta Luna fa produrre 

' più vua d’ogn’altra , oflcruando qucfto modo in torte 

l’altrc lune , c potando innanzi al verno (come s’c detto) 

quelle decolci ,c le vicine non olTefc da {tramontana, ri- 
fpiarmando di capi quelle che fi conferuano , per l’anno 
à venire , che hanno fatto dell’vue affai , che per non er- 
rare , fi potranno ccnrrafcgnarc , e à que’rimettiticci da 
ba(fo,phefidif1è fiferbauano àrinuigorirela vitc*,fi la- 
feino due occhi foli, &vnfoI tralcio per vice. Habbiafi 
adunque auucrtenza in potando, al frutto , a’ capi per 
l’anno auucnirc,di lafaarcipiu belli; edi confcruarle 
Viti. 

Delle quali quella che è polla Ibpra gl’arbori s’ha i 
^ diui- 
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diuìdere in quattro patti che guardino alle quattro par- Vliìfl» 
ti dclt’vniucrfo; £ quelle inchinature eflendo di qiiat- grarbori 
tro qualità contrarie, ricercano ancora ordine variato , 5®™^ * 
fecondo’l lìto delle viti jimpcrciò quelle volte àtramon- 
tana lì raglinpoco , ne lì faccia al tempo freddo, che ab« 
brucia le ferite, onde lafcian lì da quella banda pochi ca- 
P| , con vna guida chepolfa ritrouar la vite al anno auue> 
nire . Di verfo mezodì lì lafcino più capi à difendere il 
caldo deirellate; Stiano come quefti, quelli da Oriente 
cd Occidente, lafciandoi capii tutte lunghi, ò corti, li 
come ti darà fegno la fertilità del terreno ; Percioche 
come fi vede in terra di ll^•.loro alle Vici che fanno il gre- 
co fu per gl’arbori, lì fpuntano à corno attorno le cime 
d'eslì fenz’altro.potando ogni cinqueanni,pocendo con- 
portare , c dando Tempre nuouo frutto tutto quel tem- 
po acconci à quel modo, e con tanto rigoglio, che talu- 
no arbore d’vna Vite fola, ò due, rende cint]ueò Tei ba- 
rdi di greco. Radali via con ferro il mufeo chelìcroua 
nel pèdale, che annoia levici>eleabbructifce:Taglin- 
(ì via ancora que’ catorchi ; cioè quel legnecto lecco 
del anno pallàto.e fe le viti faranno in pergola ,ò ia 
bronconi alieda terra cmque braccia, & quella eleuata 
altrettanto ,le lafcerai quattro capi , accomodandoli che Capo 
vadin sopra llelìvetfo Oriente. Suole talhora nafeere iavùech« 
vn • capo ti a li due bracci delle viti , nel mezo oue la lì di- f*'* 
uide. Quello recidali via che danneggia la vite ima fe** 
fu più vegnente,e gagliardo che l’vno de duecapi,de’ la-“** * 
ci della Vite,tiri(ì quello nuouo innanzi , e leuilì quello . 
Lafeerannolì accommodatamente i capi per produrre 
l’vua nel mezo de’ due lati ,o braccia delieviti, i quali 
fi uttificheranno lenza noiar la vite , come gl’vltimi pref- 
fo alla Vite, e rafente il terreno; Ma feella hatà Refo i 
capi più del douere lontamecon le braccia hauerà auan 
zatochi la rolHcne,lafcilìvnarobulla melfaappredo al 
tronco per adoperarla quando bifogni (come s’e detto ) 
à rihouare la V ite; alle quali Tempre li lafcino coti a le 
pergole cc me a’ bronconi , & all’altre delle vigne , pochi 
capi , e meno di quello Ti dice. Perche le viti amano pu 
dilornatura pairorir,cheviucre . fc Te in potando s’in- 
coiura in alcuna Vite che habbia del Tecco vei minoTo 

e pieno 
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e Kteno (li formiche fcarniieie tutto quel lecco e trifto 
impiagato fin al viuo, leuando via ogni particella maga- 
gnata , c tolta di quella acquofità ò mor/h-a che efee 
lagrima- fg dd monte dellVliue , auanti fi macinino , mcfirola- 

*'^chia'*' con terra crerofà , c quella , c quella ben rimefticata 

jflle viti infieme,impiaflriroftcfaefivibagniairintorno,ancora 
c.-ime fi le foglie di fambiico, e d’vliuo, bollite nel’ acqua, e me- 
poHa fi* (colando con creta, rimedieranno i quello raglio, cquan- 
|naie . do per lo potar à certo tempo lagrimalTero troppo , ò 
per altra cagione di lor difetto, fialzifi lorolcbaibe ,e 
ritronata la più grolla radice s’intacchi folto, e lafcilì 
feoperta à Tgocciolarc per parecchi dì, poi fi ncuopra 
Vite che conterrà cottaminura. E fe alla Vite calchino le foglie 
non tengo sfrutti auanti tempo, le fard vtile ftrofinar prima le fue 
% radici,conceneredicaftaGno,crarmenti,epoiriempien- 
frutto e uo *1 voto con quelle lalciarla : Vn corno di callrato vec- 
ior foccor chio ridurrà a le tutte le fonnkhefe le viti faranno tcm- 
lo. peliate da loro; & impiantando douunche elle bazzi- 
Formirhe chano tuttc periranno, E àvn ventre di callrato tutte 
elur^teHi concorreranno; & i vermini ancora , fotterrandolo in 
‘ ertine le uic^zo fi chenc refti vn poco fuori: E bagnando leviti 
viti come nouelle col acqua che redi nel vaio ,oue fieno (late in 
li posfino molle le pellidc buoi evacchc fecche, non vi fi accofte- 
fpegucre. ranno animali a danneggiarle , bagnandole tofto che el- 
le habbiano fuori i pampani la fera , e ballerà ritoccarle 
la feconda volta, masfimàmeiite IcfolTe piouigginato: 
Le formiche l'an.mazza l’acqua di tornefe ageuolmen- 
te , e vn cerchio di cenere fatto intorno al piè che lo cir- 
condi tutto, e anche vn cerchio di cera fatto attorno al 
gambo che lo circondi tutto renuro continuamente 
colmo d’acqua. Profumando la vigna con zolfo, cera, e 
morchia, ridotti col cuocere come mele; masfimamen- 
tc negl’arbori : perche il fummo falein alro ; periranno 
tutti i nocenti vermini d’elTe, & impiantandole ne’ luo- 
ghi offefi ,&in gambi ,e la pania fimilmcnte diftefa per 
Kamolcu- gambo gl’atr.mazza. 

fcefo in Se li Icofceoda in potando i fiacchi rami di vite, che 
occorra rappiccatli infieme , lafcilì purgar ben la piaga , 
rap. impianti con quel acqua del monte d’vliue, che 
piccare. COSÌ fatta bollire, alTodi come mele , e puneudo fopc 
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pecore , vi <ì mecca terra tninuta : e /ì IcgTit » fe è 
fopra terra , fe fotco fi ricuopra cosi acconcia ; Se fia ro- 
■fa da beftie fa Vite; taglifi fotto al magagnato ò pafciu* 
to,cbepo(rarimerrere. Neuicatoche fia fi, fcuota tutta 
la ncuc,e così da’rami dc’iructi, perche quel freddo^ 
d'intorno nuoce loro , e fi guada . Nella feconda launta- 
tura che fi faccia alle vigne , fi può vn poco manco affon- 
dar la zappa ò vanga ,& ancora più leggiermente , quan- 
do comincii «naturar l’vuciquali feccano. Ne’ luoghi 
trenofi c deboli fi lauorino auanri pioua,perchefucci- 
«0 poi meglio l’acqua, e due vangate, ò zappate bada lo- 
ro; Ma incutei ilati quanto piu è zappata, vangata, e 
tafpata la Vitc,ranto è meglio, e più vtilc à farle far frut- 
to , e mantenerla : fi come è cofa molto Iodata mandar i 
porci i ruffolar nelle vigne , concinnando dalla v endem- 
miaiPrimauera,auuertendo chevivadiano folamentc 
4|uando c afeiutto , die gioua i diTradicarc la gramigna » 
ecattiuc barbe, c disfar le topaie col niffolo, c’ nidi de* 

Docenti animali. Quanto a’graffumi che fi menziona- 
rono di fopra,chen poffon dare alle vigne, è fuperfluo 
dargli nc’ terreni grasfi ,efoftanziofi,ma$fimamcntcm 
luoghi caldi, e Pecchi , che abbrucia troppo , c fa lor male; 
ma nelle tene fiacche , c deboli da gagliardia , e le aiuta’, 

come nelle leggieri, deboli , affaticare, c vecchic,ei cosi 

fatte, nulla è meglio , che fatto vn fisico fondo a doue ap- 
punto fon le viti , (emiiiarui dentro fatta la vendemmia , 
lupini fondi ,e à primauera vangargli fotto , pignendoli 
tafentc i lor gambi ; Auuerrcnclo che ogni litamc,chc 
non habbia palpato vn annoi mardrfi,c infracidarli, c 
mito per le vigne , perche tutto menerà tropp'hCTba ; 
Mez’acqua,e meza orina vecchia, data alle radicidclle 
viri fcalzate , che ai riui al fondo d’elle , ricoperte di terra 
poi cotta , gioua affai loro a augumcntarlc , c mantener- 
le, e masfimamcntc à quelle cheyanno Copra gl'albcri 
dandola.auanti febbraio. E alle viti magre fari bcnc,fcal- 
ratclc,riempirlc di terra graffa. E fari affai ogni rtean- Concìirf 
ni tor narc a ringraffarlc con queflo litame di tracidumc , che 
: quando s’adopera il litame vecchio, pongali difcofto 
iallc Viti vn buon palmo ;Son lor buone le ceneri de”e 
^ruaciyci fiocini deirvuc;Lft loppa delfino, e del gra- 
Trat.C4lt.yiti, B uo,le 

\ 
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no ,le rinfreTca la Tcgfitura delle tauole d’albero ,la poT<^ 
uere raccolta per le ftrade ila terra,che auanza al Salaim» 
che fi falla fcolatura delle fogne »Ia fogliacela auanzatà. 
a*bachi della feta , la poluere della lana battuta , e quel- 
la de prati abbruciati «.calcinacci ininucl acconci con Ika^ 
me e colombina , la pollina , e di tutti gl’animali di pol- 
lamele tagliature de’ (arti, pellicciai , calzolai ; limatura ò' 
fegatura di pettinagnoli ; rimbrencioli d’ogni forte, e li- 
matura di corna» e tutta fa più operazione alle nouellc 
viti, che alle vecchie e fatte. £ à voler riparare e fpegne- 
in™fipo»6 delle viti, hauendone che patifeano di fimil 

maladizione, conciandole in modo cheper due anni poi 
Ve non fannofruttoibifogna Cubito farle potar di nuouo,e 
non lafciar loro che vn occhiò ; E fecondo che fon le vi- 
, ti » accommodarfì , e tanto (i< faccia alle guade dalle bri- 

nate , e (ì ripara che non penetra dentro il veleno ; perche- 
indugiando, n concentreirebbe,e l’ancidesì,cheilpiù 
delle volte sChannoàtagliacda piede.. E per tornare a*' 
bruchi,fendo di tanta importanza, fa d’hauer vn buon pa- 
io di guanti Scdropiccind ben. giù pel pedale, e douun- 
ch’elle fon gremite diquelli ;.e quando pur non (ì poteC. 
fc ftrquedo,facci(ì àbuon hora Tanno impaniar le viti da 
alto,pre(To al gambo,ò vero al capo , che così per fe s’am«- 
mazzeranno: Ancora li facciano cercare le viti fera e mat- 
tina, masljmamente ne’ luoghi àfolatio,chequiui noiatio» 
più,e iluzzicando cotLvna cannuccia, fi faccin cadere à tee: 
ta»e (ì calpedino;. 

t fcatotc^ Quando la vigna è giouinetta , bilpgna legarla lenti(^ 

dtije viti, (imamente , ò con vimini di fa!cio,dòlmo,di gineftra,di 
«i che fia gÌun<:o»d’erbapaludre,òpagliamolle,òaltrodrame,e 
il meglio tutd quedi fon meglio che noni (alci, perche quelli ,fcc— 
i farle • catijpfFendonJavite: In Sicilia.v’cvn erba appropriata à 
legar le viti che s’addomanda , e Vicelino ^ 

accompagnata ^’pali difambuco e vliuo . Le canne fo— 
gliono badare cinque anni in lato freddo. 
rrop»2- Le propaggini che lì fanno alleviti, lì delle vigne > co*- 
8'“* me degl’alberi,fono il mantenimento lorofenza Thauef 
aripiantarle di nuouoie tanto più predo vengono, quan- 
to. in loro s’accrefee doppio nutrimento , e dalla Madre 
we^e diradicar ^fe medefimo; Imperciò in potandolL 
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'^e vSgneone (la vacuoli vici fì lafci loro qualche cafK> 
più lungo per .'ranno auuenirc: il ^ua'cH podapoiibc» 
tcrrare aU'Aucunno «tanto innanzi • facendolo venire* 
c{uanco è i daue hauerébbe à clTere ftara polla la vite* 
{eguendoTordine del Tuo 'filare; e così fi faccia a g 1 ’ar« 
bori -quando occorra dall’vnoàlllaltro,c masfìmamen- 
tc da quelli da’ quali pendendo i lunghisfìmi fermenti, 
fon retti da’ pali fitti in terra attorno agralberi, ò s’in- 
'freccianoinfieme, legando l’vna all’altra puntai quelli 
•del vici no arbore , che intricato crefeendo i n fìeme,, s’ag- 
giungono l’vno all’altro; Si che quello fermento lungo 
generato dallaVite vecchia, flendendoloiterra accon- 
•eiamcntepuòTcnrireà quell’effetto. Eancora fcalzan- 
do effaVice vecchia, fin airvIcimeEatbCjC chinandola 
ticlla folfa col fuo fililo, fi fpartifee ponn più parti , ad ar- 
riuarea gl’arbofcelli doue le manchino i fnoi magliuo- 
li , c cauace fuor loro le pu nte «creano col nutrimento del 
vecchio capo tralci ,c melfe à -mandarle oue fa di bifo- 
•gno,c quando lì fa quella operazione , auuertifcafì di non 
offender le medolle delle viti, che non crefeeranno poi 
’i capi fotterrali, ne cosi prefto nctanto. Ancorale meC- 
fe ,che per quello effetto *11 lafcianoiplèdellcviti tirate 
bene innanzi, & allungare, fi poffono accommodatisfì- 
mamente propagginare. Ma non riefeono di quella bon- 
tà, per dar frutto affai, come quelle che fi trafeieglìono 
pel mezo delle vi ti, trai campi che vi ibno Adunque da * 
quelle vici dalle quali s’ha à propagginare il fermento, 
c'eggafi tale , che habbia fatto dell’vue quell’anno ve- 
gnente., e belle ; E facciafele la foflàtre braccia fonda in 
monte «in -piano vn po manco «e quanto più humido «e 
graffo fia il luogo , tuttauia men in giù : Epiù nel afeiut- 
to,c debole, larga per tutto due,ecauinfi fotro terra al- 
meno quattro Occhi di quel farmento à giacere, fi che 
fiiori necaui due vetfo la punta , e gl’alcri di dietro che 
calan verfo terra « fi accicchino, ammaccandoglicon ma- 
no ; E ancora quelli che arriuono al fondo della ibffii 
dalla cima, per che non faccinoradici^I aere tagliando 
ancora tutti gl’aitrifarmcnti delle viti«eccctto cnequel- 
loche fe gl’ha i lafciare per capo al annoi venire . Si che 
iirctincoto propagginato habbi in tutto fette occhi «def 
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quali bafferS anche che ne fia fuori vno folo , & Ì megitci 
E afifìn che non ofFcnda tanto la vite vecchia fpoppando* 
la troppOjfc lidia vn taglio ilfccond'anno fin alla midoi 
la ;Jil terzo poi fi {picchi affatto « e fi oapouolga in giù af» 
fondandolo bene lòtto terra perche non generi le radici 
in fu', e fc la fivo^à trafportare altroue quefio fcmiento- 
fenza lafciarlo à riparar la vigna, fi può porre vn poco 
a galla, e fargli pm piccola £bfra,e in capo di due anni ta« 
glia à doue e appiccato alla V itc,prima fopra.c poi fotc» 
terra vn braccio; Se fi vogli poi ancora laC.iarrcftar qui» 
ui , fe non quanto bifogni per portarlo via con le crefeiu» 
tc radici .. Alleviti vecchie volendo propagginarle,bifo* 
gna (calzar le radici con diligenza infin alle attaccature 
aeli’vlcimo lor fóndo , e tirandole giùnellafòna condi^ 
fcrezionc di non romperle c sbarbarle affatto ,:llcndcre 
il fufio vecchio nel fondo della fofla,ecauarglifuil mi- 
glior capo foIo,.Yolendo lei ftelfa tinouare,hauendo- 
oc ,,c volendone più d’vna , voltata eallungata la foffa , a. 
doue fi vogli cauar fuori il fermentodue occhi: al più , a 
vno , e con acutisfimo ferro , c diligentemente fenderai „ 
dalla forp cominciando ,laVite vccchia,fenccaueran- 
no ficurisfimamente due con non perder tempo tofio* 
die fia canata e pouendoui attorno fotto terra corna di' 
buoi , o caftrati,fafcine , fìliggiiie,fauuli , fermenti triti,à 
fìccandoui dentro vna fquilla , darà fratto prefto, c maf»- 
fimamente potandole con riguardo. fin in Tette anni. ' 
Ancora tornata la luna di gennaio fi poflònò fàre le pro- 
paggini acconciamente , ma di mano in.mano »chc le viti 
cinteuerifeano >tanco è meglio : Perche nel voltar quefU 
capi dei]cviti,che febene à tirarle,c propagginarle non fi- 
fpezzano Affatto, nondimeno fi rcofcetidono,ò aprono;, 
patifeono tneno,nefbno fi pericolofe,comequantlo fono 
aflodate,Jt indurite;Vogliono effer fatte di dentro a mc- 
zo fecondò la qualità de’ paefi i ma quanto più a dentro* 
fi va,meglio fi volge c piega la vitc,c porca minor rifihio- 
di fiaccarli. 

Ecci vn modo deiranncfiar le propaggini fopradettc 
che (e per forte i tralci della propaggine che tu fai non 
aggiungeflero al luogo, ò veramente fé ti venifì'e bene di 
auociUr <]uclle vùi , quello c il modo facile , vtilc, c biio- 
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1^6 •.TSglivn tralcio deila vite che tu propag^nNcgti h Mefiti- pr** 
Vna ai^uzzatura come fanno i coQtadÌQÌàquelle canne p^ss-ni» 
che egradoperano a nettar ie vanghe , e le marre, e cosi 
farai di quel tralcio prefb di vice migliore che tu vuoi 
anncilare,e fìail primo dopo’l capo che fé gli lafcia,e 
così augnaci combaciagli inlìeme lì che fuggellino ap- 
punto concrarilVno al altro , e di poilegala decca anne- 
ftacuracon falcio sfelTo, e rocterraIa,efache ella venga 
ne! fondo della folfa , e che il capo ci corni lungo quanto 
ti vicn commodo, e di qnà edi li canto, che e’ ti corni- 
'no al iblito delle. propaggini lunghe, e ricoprile di tcr- 
tra , eTTonnrlempierafracola fofla,e da loro qualche cofa 
«di parlacela, òpu!aal;piede, e Tappi cheli facce pr«- 
ipaggtnivoglionoellèrfacte'ful muouer delle vici che fan Armfia» 
no meglio,e puosli far quello giuoco à quanti cralciha la ptupaggi- 
Vite,e poi cauarle,òlafciarle come tu vudhSpicca ancora ni « cape 
il termcnto che s’ha à infetarc rafente il capo, che fi laTcia • 

•alla vite,con quattro dita del vecchio,'e in quelle quattro 
dice fa vn vgnacuraàvfo di bietta , e fendi i riccuerlail 
Termento della viceÌAi^ vuol anncllare,c lega congiun 
co . c fotccrrarla cauando fuor il refio che rimane,che così 
ancora s’attaccherà. . . 

Ecci ancora vn modo di propagginare detrocapogat- .p" ' 
to, & ancora quelli fi polìbno annellare al medefimo |,,3 cip»* 
modo , |auucrrendo che coi magliuolo , che lì mette -à gauo . 
bietta nel fermento della vite fia conforme di groflez- 
za, legando come s’è detto-con giunco, ò con buccia 
d’olmo, e fotecrrar bene adentco, sfendendo il tralcio 
delia vice , che ne metti fotto , in cima, dandoli forma di 
conio ò bietta da sfender legne, al magliuolo che ha à 
farrinfecojò per contrai io, e hacci chi appruoua più il ^ 

£ire i capogacci ,che le propaggini a’ modi detti di fo- 
Dra;Ma quanto à me non rappruouo,noii perche non 
M bel modo e facile; ma perche fpoipaiio e fneruano’ 
troppo le Viti vecchie , e masfimameiite ne’ luoghi ma- 
gri: Pure doue fodero viti vecchie tanto che fodc dub- 
bio che non fi troncalfero al propagginarle , n ii fi dee 
hrehe in luogo grado, e à viti rigogliofcpiùper nccef< 
fitàchc pereiczione. 11 capogatto fi addoiiuiida cosi, 
ipero che lì piglia vn ctalao delia viceche tu vuoi rino- 
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tate prrpij’gìrarCjcqiicHo che io detto rfiefiaìl 

cilcrcii n>akliuoIo,enonfì Tpicca altramente dalla Vi- 
te, e fegli M vna fodà , e (ì fotterra che e’ torni come le 
propaggini detteci fopra,enonfi rocieira la\ hevec- 
chìa in altra maniera ,*ma fi lafcia fl-arealfi)o folitotcil 
fecondo anno (ì taglia quandueMac barbata rafentr le 
vjte,efraleducterre ,enon agnugnendo adone hai di. 
Tignato , fi può arneftare al modo detto perche v’arriui, 
e tutti quefli modi fono agenoli , e fi poflònofare in tut- 
te leviti, e così titmpicre in vn ani.o tutte ouelle che 
tu haidin ancamento,eogPÌvicerifèrua» Ehabbfi mè'^ 
re che l’anno che firn vi e aflai tu fegnt tuttenrcHe viti 
che non hanno vue, òche ordinariamente ne tanno po- 
,1 chei e che fino di cattiiia ragione tcondrpochi grappo- 

li , e radi , e ragliale tutte facendole annelìare Tanno che 
fcgie fu la I uouamefia,ò prima al modo dettole cosi 
«’inrlufc * gTaltti frutti. Ne’ tempi del potateè molto buo-^ 
]cyiu, nafiagioneà infctarleviti quando fi pota dipriniaue- 
t>a ,cht fan lact ime le viti, che ò quel humorcommofib» 
che k fa appiccare, masfimamente della tagliatura che- 
shaainneflare lafciandole fgocciolar per due, ò tre dt 
innanzi, che cosi faranno poivna gomma che attacca- 
molto c perciò è bene nel mefe di marzo. -e nelle terre 
epaefi freddi fipuò inneflarefindmezo aprile, che a 
l’hora le viri per le acque fono più tenere e più atte à ih* 
ceuer Tinfeto; il quale d’ogni che fi fia forte ò frutto , ò 
vite dee efier freto nel principio del crclcer della Luna in- 
giorno chiaro fereno , npofaro finz^acque , ò \ ento dopo 
ntezo dì verfo la fera , e le fon viti grolle , che occorra an- 
ncfiarle nel grofib facciali nello fiemar della Luna afrin- 
che il troppo gemer d’dfa non facelle fofiocar Tinfetofe 
ben fi può due di prim.a intaccar difetto à dour s'ha i in- 
ferare vn palmo, à sfogar quelThumorc; Ma meglio à non 
ferir la V ite, che à doue ha a riccner Tinfeto ; Ma Tee gl’oe- 
corta infetar preflb à rena, che è quando tu vuoi rinouar 
la vite afiatto , o fra le due terre (e le può dar ben fotte tic 
Icr cjual aqiiattto tacche. 

parte del J| tempo giufto adunque del infetarc , è quando fé vi- 
ti ct'oi’nciono àmiK uere , & amuftaiidolì come ben li 
può a inalzo , vorrtbb« dlcic afieuato riultto fra le 
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^8ue terre , ò veraa»cnte piu apptefiò alla terra che fi può, 
e con tutto ciò e’fi puòinneftare in fu le pergole , arbo- 
ri, bronconi e per tutto, cacciando l’infrtatura pur al*> 
ca in vn cenino pieno di terra, ò circondandola di pa- 
glia , legata attorno che ve ne fia d bafiaiua dentro » 
kuando poi via tutto come habbia le meflc lunghe me- 
zo braccio. Ma il piùficuro innefiarle,e men fallace è 
vicino alla terra, & i quelli da farfi fi le Viti vecchie 
habbifi auuertenza di Farle fui più giouine d’elTa.cioé 
fui fondamento del capo vecchio, {doue fi fpartifee la 
forca fui gambo della vit«, e fi pigliano le marze da quel 
Fermento, che tu vuoi annegare, che ha adeifer il capo 
'aU’anno fedente della Vite, pigliando da doue fi fea- 
pezza groffe àmodo,e di lunghezza che vi fieno due 
occhi. 

Leviti poiché s’hanno àinneftare hanno’ da liauerc 
ajucfie condizioni ( percioche non ogni vice è buona à 
«fiere anneftara ; come le tarmate,bucate,e rofe, c le ten- 
pellare dalle formiche, e le fcortecciate da m;>rfa d’a- 
nimali , e che non babbi la buccia per tutto fatua incera , 
«fana)dinon efièr in alcuna parte magagnate; ma del 
tutto floride , e vi^orofe , e più tofto giouani , ò di mezo 
tempo , che vecchie , perche le troppo antiche non pro- 
fitterranno mai , ne con innefio, ne con Propaggini,ò al- 
tre carezze . A cosi fatte viti fi dee far fi nfete fi può , fé ‘ 
non vicino più che fi pofiadtcrra,efeno > in alto; e foie- 
gliafi il gimbo di efia vice ò ramo frefeo, vegnente ,e ru« 
giadofojCagiiandofi nel mezo tra nodo e noto, in lato 
verde Fano , e non rognofo , ò broccolofo ; ma lifeioe pu- 
lito , e fe fia la vite grofia , adoperili la Tega , leuando ap- 
preflbcol pennato la rifcaldacura ,& afprezza ,ch<Je la- 
rda fui leguo, Tedia fia conuenieatemente rotcile,che 
col Damato fi pofia in due , ò tre colpi farle la cagliatu- 
ra , lenza cinciliiare ,ò malmenare, o troppo brauciar la 
feorza, è meglio cagliarla con quello à piano , pareggia- 
to bene, L quello taglio è veile che fi faccia tre, ò quat- 
tro dì prima che fi vi ponga foprarinfcto,pcr darefito 
airuolagrimare,ecosì fideevfarene’padt grasfi,e hu- 
midicci, e non intaccarla focto rinncllo,e quaedupur 
CU vogli far quello , nou fc le du la tacca à tCcUerfo ; ma 
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s'.n-ponrtviT coupon n lo fcarpclloà" diritto Vìi 
tc fui fijo legno; Altri tengono , che cotTiinfìdannente; 
s’annefIMa Viit fui vua in fiori, ccinc fi fia , fecondo thè- 
s’è detto , fatroqueOo raglio vguale ,e(pianato bei e leg- 
nale d’attòrnoai tronco la buccia chedafe fi iiacca tf 
fcorteccia , lafi iandoui fole la lifcia ,e vera. fcoF?a i atu*- 
ta'e attaccata al legno ; accanto con vna corda tinforza-- 
ta mettendo fotro qualche difefà di quoto »ò. cinciu , d> 
(loppa legàiaf rte fei ditafotto al’tagjio dd'troi.co fcai 
pezzato,© veramenre lltigrcrc convn paio di' tanaglie: 
che fi fabbricano in bocca con due femieircoli che fi coti; 
giungono poi bene infièirc ferrandola per forza d’vnai' 
Vite che 'dirigile , tutto di ferro , e quelle, tengono ati«’ 
corachesferdendoil gambo, non pasfipiùingiùdiqueU' 
Io checonuicne al ccmbagiamenro della marza;aÌlora 
conio fi arpelloà pieno dandòui fopravn colpo convn< 
irazzapiccfiio di legno fedo farai tal fenditura, che ar*- 
riui per in giù finapprefib à quella legatura, ò tanaglie- 
ferme , e fe fia fottile il tronco ,.e ancora quando fia vii. 
po groifirtro , per mctterui vna marza fola, è bene fen- 
clcrlò fi «che fendendolo nonarriui all altra parte; ma. 
aprafolo da quella, che haàriceuere lamarza;tna fen«- 
dafi invn colpo affatto, che arriuila sfenditura dallV« 
na e dall’altra parte in giù quanto s’é detto, e fe fià grof» 
(i in manicrachcvifìposfiiioaccommodar q^iattro mar«- 
te,fendafi ia croce , e leuatidò Io fcarpelio a ,poco a po« 
co, caccia iielfdro,ò ne’ fesfi vnabictta conto piccolo* 
d’oflb, pulita chetenga tanto- aperto il luogo , quanro> 
balli à potetui accommodare la marza ; il che affin che: 
(ì polla fare piìi accommodatamente acconcifii qiiclla; 
zeppi d’olTo di moda, clic hauendone più d’vna ,c ado** 
pcrandola al luogo oue citavi pigli in. mezo del legno* 
delle Viti foto tanto che nc polfa accotr.modar di qui. 
c di li le maize , lenza trasfinarle più d’vna volta : Prepa- 
rata cosi fattamente la Vite, facciali d’hauer in ordine: 
k n arze, le quali, c (Tendo llatedalla fera dinanzi nel ac- 
qua chiara dal mezo'iugiù haucranno più ficfchezzae* 
rigeglio per poter'e appigliate . fi cerne acconcic che 
tuTharaicol tcncr'cvn poco in bocca quella faliuagio- 
ttcrà. loto ccncudoleda quella parte che ha à entrare. 
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ffiineì fdToà farle appiccare ^ bora <wefte marze eoa 
aaglientirsimocolcellcylòtco ròcchio due dita, ò tre, la* 
feiandone loro due ovno-,aggiugncrai in foggia dVna 
bietta, tagliandola e rcamandolaper indentro i-vfo di' 
taglio di colcdiò , e r^to fotcile in punta , lafciaiido di' 
fuor la coftola di debita groiftzaa con la buccia-; fi come 
vguale, e pari dallVn e l’altro Iato,<didouetu comincf 
fu la marza , (enza offender per la più parte dal mezo in* 
dietro almcnIemidolle,à dar forza alla zeppa, la qual' 
balta &r di lunghezza d’vn poeppiu della grolfezza dcF 
dito groifo , e c^e tanto entri nel tronco della Viteièda^. 
Alcuni tagliano le marze di qua , c di lifìn in fui midol* 
lo,vguaImcnre.,-leuandonedal vna;edaraltra banda, e 
laiciandoàqpeìlo lafcorza d’ògni intorno; Ma è me*- 
glio allbttigliarlo ,.per indentro , e leuarnequanta buc- 
cia, Iegno,.e midóllo bifogni' dal mezo in giù,confcruan 
do'e dal mezoin sù perche piùferri , c meno ftia aperta- 
la fdlura fatta alla vite , la.quale prima fi leghi fotto'l no 
do fòrte ,poi fi fenda afHnchc ella non s’apra più del do 
uere;Di quefiamaniecahauendbacconciate,e fabrica- 
te le marze , tenutola-, come s’èdctto da'quefta parte af^ 
fettatavnpo'in boccacolleppolandola con le labbra, c 
faliua, ò veramente tenendola in vn bicchier d’acqua: 
frefea chiara ad ammollare-, non più. con altro toccati* 
dola, qniui diligentirsimamente railèftcrai nella feifu* - 
ra fi che buccia ha con buccia , e legiio con- legno: com- 
baciato, eia feorzafopra tutto fìavntra-di m^o infìe- 
nieche paia tutt’vna; Al che per fare appunto lì deeau- 
uertirc di leuare la pnma feorza ddlu viteperaccom- 
inodarla fu la feconda che c quella che (la fola allegna- 
me della V ite attaccata; c oisicacciata l’altra marza dal 
altra parte, e le diiealtrepel contrario, fcquattro fie- 
no f prima le due,e poi l’alcre dueadettando leuiiì lazep- 
pad’ollo, e proueggafì di tanta buccia che badi i coprir 
il fedo, à doue e a la zeppa d'ofTo per piano , fi pona che 
tDcchifopra rvnamarza,.e l’altra , c fe fìano quattro , va. 
altra buccia fpiccata dal medefìmo auanzo di tronco ». 
aicoflifl da tutti i laci,£he fi fon {atre le marze ,& allora 
legherai infieme ftretramentee fortemente ogni cofa,. 
iuueudofì andie u’vu altro paio di tanaglie, chetenghii» 

fenati! 



ferrati tutti (jucAi legni , talché fi fieno gagliardìAinlI* 
niente legati , perche k vici da fé Aeilc non Aringono , e 
conuiene legarle forte , e ferrarle . Altri adoperano faki» 
è giunchi,© fpago, eie ferrano anuoltandofi, che l'vno 
(pagofiaacconoalaltrojfc^uitando di legare fin’à do- 
ve erano le prime tanaglie, o legatura di fpago tinforra- 
To detto , lacuale allora fi può lciorre,e Icuarvia; e fac- 
to qucAofa d baueredue pugni d’argilla , o creta battu- 
ta , ò di grafiume di terra di fofla humida, o di terra or- 
dinaria vn potcnera,efanne vna mafià attorno Tinne- 
Ao .acconciandola sì, che ne fia vn poco tra l’vna marza, 
el’altta i ma non copra grocchialle marze : Accanto fa- 
fcifi con buona Aeppa , ò buona paglia , ò fieno , ò vera- 
mente mufeo; Di poi non lo guardare , non lo muoucrc, 
non ’o toccare , non gli Aar d’attorno , fin che jle viti co- 
mincino ad aprir i pampani; Allora taglia, lena via, e 
fci'opriognicofa sfafLÌando pcrtutto.&in capo àdue 
anni lafciatavna marza fola la più vegnente, augna, 8e 
agguagliai! legno. Alcuni fenza sfender la vice fccAa- 
no labuccia dal tronco pulito, con vu ferretto ò bietta 
pur d’oflb ò auorio , fenza fcofcenderlo , e fimilmente ac- 
conciando la marza , facendoiiì dentro il legno di detta 
ti'arza afibttigliaro da quella banda, e la buccia della 
marza fopra quella delle viti componendo , legano at- 
torno fopravna guardia d’vn altra buccia accommoda- 
taui,e cosìanchc s’attacca. Scriuouo alcuni che quan- 
do le Vitidan principio à gettar fuori le foglie delmc- 
fe d'aprile, fi piglila cima d’vn occhio, c fi cauiucl fer- 
mento, che s’ha àinncftare, 'facendone reAare le foglie 
piccole con gualche concauitd ,& in qucAo s’adatti vn 
altro occhio frefeo accanto ,’e 'impia Arato col litame te- 
nero di bue.fcnz’altro s’appiglia . Alcuni al tronco , nue 
vogliano inkcare,£anno vn taglio òfegacura riandando- 
lo poieoi pennato , e ripulendolo attrauerfo per ringiù , 
cin quello convno fcarpello di mezo cerchio à vfo di 
fgorbia fanno vn foro della grofièzza che v’hai entrare 
la marza e adentro tre dita e mezo , e prefa la marza l'af- 
fottigliano col raderla atrornofin in fui legno , c fattala 
incallrarc appunto nel pertufo ,ve la ficcano quali per 
fot za fenz’alet o , fattala pallàre fin airalcia baiioa , e qui- 
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Rinuicnfi che la n inella gallica (ìa vno inftrumento fi- g*Hi« . 
mik a quello con che fi forano i pcrtufi de’ cocchiumi in *'*' 
capo alle botti, il quale fendo circolare come quel d’ac- 
caio , ò rame , con che fi foran le pietre, douc con l’aiuto 
dello fmcriglio , taglia intorno fenza far punto di fega- 
tura,& ha i efilr grofib,quantq é di bifogno di fare il bu- 
co per mettcì ui il magliuolo . Forili adunque fenza tron- 
care il gambo della vite, prima con vn fucchiello ordina- 
rio in luogo di ellò toiido,lifcio,netto,e grollò fin alla mi 
dolla/accndo poi il pertufo maggiore con la triuelia gal- 
lica, con la quale operando , reficrà ben netto e pulito ; B 
prefo il m3gliuolo,tondo,liftio,econguagliato,& alquan 
to più groflo del buco,fi raglierà doue è più groifetto, fa- 
cendolo ben tondo, e in lunghezza tanto, quanto polTabé 
giullo,da ogni banda toccando entrare nel pertuf*, e tio- 
uandolo poi talmente, che non babbi n à rimaner fuori, fe 
non con due occhi nel batterlo con qualche legno fiche 
fia ben ficcato,e ben ferrato ,• e fi dee fare il foro per fean- 
cioa fchin bifcio pendente àtrauerfoallongiù;E la mar- 
za che vi fi mette ha à elfcr fitta dalla banda che le fopra- 
flieno i due occhi catari fuori dalla parte di fopra . h (i 
può far quella operazione dal marzo fin à niezo aprile rif- 
guardaiido fempreifiti e’ttmpi;conuiene lafciar bene 
fcolar quel foro,primachevi fi cacci la marza , perche al- 
tramente per lo gran colaticcio di quell’acqua laria peri- 
colofodiriufcire. 

Ancora piglili vn magliuolo de’ più belli,ede’piii!un 
ghiche lìano nella vigna, e de’ più basfi della vite rafen- 
tc il fuo gambo,il quale fenza fpiccarlo da lei lo tronche- 
rai in cima,doix è tondo, egrofietto , e fi lafci talmente _ 
lungo,che airiuifottoreria almeno vnpa'mo ,e sfelTo- ' •' 

lo per lomezOjMon piùdi lunghezza dVn dito, ecoM fen- ‘ ■ 

dendo l'altro raglierai d’tflb le due bande contrarie del- 
la sfefl'atura da V II difetto dal altro di O pra fin in fu la 
'n.idolIa,cleuata via quella meràa ciafcheduno da oc- 
chio i occhio gli fopraporrai .cotrmettcìid )gli infitme, 
eleghciagli Itrte c<'u falci sfcsfi,ò giunchi fodi con e 
vna fcopetta.di poi ftietragli , come s’c a detto di fo- 
pra ; Mail) quello coiiuicuc eleggete i maglfuoli che 11 
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tor.facdno dì groflezza vguaìc ,marìimamfnte doueS 
hanno à comporre ,fopraporre , c congiugnerH iudeme > 
perche meglio s’vniTca e s’attacchi ; & in R mma sfendafì 
i^magliuolo da vaocchioalaltro,fpartédofi ancora d’et 
fo per mero ilmidollo,e taglifi rafente rocchio l’vna par- 
.te e l’altra fi lafci, cosi di quero che dalla Vite l’hà à rice- 
uereidipois!aflcttino, e mettine rotto terra, ccmes’è det- 
to ; E oltre à come è detto di tagliar le V iti tre dì innanzi 
^ V che elle s’habbino à innefiare , fiirà bene piegarle à terra, 
pcrcheposfin megliofgocciolare. El’inncfto déllatri- 
uella gallica dicono non eflcr ficuro ne’lati vmidi , e pia- 
jimf fta’* ^ ne’ fecchicaCciuiii ,rifpectaal gemitio del- 

•jn altra leviti» 

«uifa con A ncora con la medefima triuella franzefe forili la Vi- 

Ta aiuti- 'te in hiogo netto, e lifcio, e pulito da vna banda al altra, 
ia • e piglili vn capo della Vite vicina , che fia ben (fatto è ve- 

^nente,e chcliabbi fatto gran frutto l’anno dinanzi , non 
perciò fpartito dalla Tua madre , « faccifi pafiàre per 
•quel buco, procurando chcegli.efca dal altrapartedel- 
la vite,echela vettaluarifguardiallonsùjnon lafiando 
fuori à douepasfi più di due occhi, cosi vnito alla Vite, 
c quando li vedrà che il buco fatto dalla medefima tri- 
vella gallica fia ben faldato, ricoperto con terra grafia, 
ò creta vnito , c fortificato , taglifi via dalla V ire ralente ; 
leuando via ancora tutto oucl tronco della ‘vite , che 
, »auanza dal fine del pcrtufoclalla vite in sù,c farà .buona 
proua. Ancora vicino alla Vite ,-ò albero s’ha à far l’in- 
;fcto . 

Piantili la Vite ò la pianta che li brama d’inretarc ,'C 
:§ouernili bene , fin che habbia ben.prefo, e fatta la radice 
9er iniba- gagliarda . Diali vn foro per la V ite,*ò per vn ramo del- 
'flardiie i ll’arborc .che s’ha à infctarc ,e fia il pertufo tale , che per 
Autti . eflb entri la marza fenza ofFefa , e vi fi facci pafiare fenza 
tagliarlo , e la parte che tocca dentro ;al buco fia fcortec- 
■ciaroda ogni banda vn.poco,e quello che entra per vnir- 
fi liadiducanni ,& il ramo per -onde ha aenteare rinno- 
vo fia frerco/ano,lifcio,e nuouofcnza magagna; vadi i[ 
loro verfo la medolla,e vi fi impialìri con creta,, ò argfL 
Ja Ifcmpctata ,li che curi bine ,e pasli rinfeto per alloo. 
;SÙ, quanto più lipuò. £ dopo che lì vegga bene inc«.. 
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SratOjC riturato,e incorporato beneinneme>tag1i/ì lin* 
feto dalla banda di fono ,ra(énte al tronco del albero in 
fui foro , perche pareggi vnitamentccon labuccia, e le* 
eno,e lì concencti inneme. In così Fatta manieras’imba- 
ftardifeono i fratti, eli ^nnodiuentare di diuerfe ragio- 
ni , e portare il frutto vario àcontrarie ftagioni, e cosili 
può infetare vna Vite in vn ciriegio, e produrrà l’vua al . 
tempo delle ciriegicjfe elle pur lìano ferotini.’sattaccherà ^ ina* * 
la vite à quello modo ancora nel moro , che è tanto alla che prò- 
vite amico ,e viueri ancora nel falcio , e veti ice; ma farà duca vuc, 
diffìcile che produca frutto. Ma la licura è elTendo due vi 
ti piantate accollo farle palfare , con quello gambo l’vua 
nel altra,& elTendo di diuerfe forti , per cosiutta confue* 
tudine muteranno natura. ^ 

Ancora elfcnndo medelimamente due viti vicine Tvna 
al altra diali V» foro à vna delle due in vn latolifcio,c 
netto contriuella franzcfe,e fache’l foroarriui fin alla * 
medolla ; Di poi rafehia il capo della vite vicina che tu ^ 
vuoiinneftarefral’vn l’occhio, d’altro, e fallo ai riuare 
al fondo del foro, e che vi fuggelli bene, e quando li co- 
gnofee che habbia fatto buona prefa , e le fue gemme co- 
si àrouefcio, fiaccala dalla vite fua,e farà pruoua in quel- 
l’altra in guifa,e fomiglianza de capogatti. 

Più apprelio piglifi il fermento che tu vuoi infetare , e Inneflatc 
quando tu lo tagli, falli rimanere quattro dita di vec- ì" 
chic dell’anno dinanzi, e cauagli la midolla cheha , per- 
che venga quiui à poter entrare vn fermento a. quanto 
fottilc . e fatto quello il fermento che è nella vite c che 
fi vuole infetare bifogna che li alTottigli dalla punta ; ra- 
fchiandoli tanto , che li agguagli , c pareggi con l’altro,!! 
che caui giullamente per lo buco cauaro tanto , come Ha 
di pertufo e di vano;accanto impiallrifi vn argilla],e fot- 
cerrili in vna folTa,fatta accofto alla vite,canandogli fuor 
dei terreno la punta, & in capoà due anni fi può òla- 
fciarlo Itar quiui ,ò trafpiantarloaltroue,comc più pia- 
ce , e volendo farne più d’vno à \ na villa fola , lì può col 
mcdefimo ordine, & c bene hauctgii lafciati i fermenti . 
fenza potaievn anno,chelìen più fodi e (ìcuri, e il ma- 
gliuolo che s’haàinnefìarefta cagliato nello feemar del- 
ia Luuaie fu coufuuatu che noulìguallijpcr inncllar, 

glipoi ^ 
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x»ir7a fi gli poi à Luna 'crerccntc, celò fi ortcruil tutte te mirti 
Violino delle viri. Oltr’i quello ouando fono gl’occhi delle vi- 
tiail • ti bene ingrolTati , prima che gettin punto di foglia, caui 
«luna fcc rocchio molto ìnrcto -à fcudctto di quel magliuolo che 
" ft no *à P^‘‘ vite con vn fèrro di acntisfima 

c«- pulita » & ancora nel migliorluogo del altro fermento in 
fccnie» s’hai infetare,caua l'alrro nella medefima foggia , 
Si in Tuo luogo bene aggiuftato mettiui quello ; E bene 
Inrrflaie ancora ìnqud cauo metter prima vna gocciola di mele 
«gtmina. ^ draganti disfatti nciracqua.fcrucndofi dell’acqua fo» 
la,oue fiano fiati à inzupparli ; Ma meglio;, c non vi por- 
re alcuna altra cofa,e fuggellar bcne^cincallar l’occhio , c 
j lafciar fare alla natura. 

ji\r^i ti Fuor di quello fpartendo due fermenti che non hàb- 
*^bino lamidolla fiingofa , c fiano dalla banda di mero 
giorno •» ‘lo^i qualità fi dee olferuarc , in tutto l’infetar 
«natJa delle viti, vguale di difianza,d’occhi, fazioni, e groffcz- 
Biezigior za.prcfi da due vicini viti, fenza fiaccargli ,rvnac l’altra 
jio. ° nera, c di forte anco inequali, di maniera diuidendoli. 
Viti rl;e die gl’occhi ancora fieno per lo mezo partiti, mette con 
yrov-luco- manco offefa clic fia posfioile ,« fimilmcnte il legno del 
niagliuolo,g’iricommettciaisi,chciHegno,e gl’occhi 
n'* ra^i'o- ^ confrontino infiemc.c combacino appunto. Di poi có 
«i. giunco, òginefira,ò falcio sfeflb legati infiemegli fot- 
terrcrai , impiafirando con argilla Je commcttitine la- 
fcianciostogatigliocchipcvfirroimezojcfefoirerooo- 
lì lunghi, che tirarli terra poteflèro fottcrrarfi,chcdcl- 
fcr fuori le punrc,fai ia aliai migliure/.c più ficuro fincor- 
pourfi ,& appiccarli infieme , c fiaccargli poi vniti 1 vno 
con l’jlrro.cpiantarglii modo,Lttochehabbino le bar- 
Irjeftar* bc<juiui , e s’haucranno i grappoli d’v ua vaneggiati ;E i 
a -occ H o- nelHi occhio vogliono ^èr fatti , come quelli à fcudic* 
ciuolo,ò fctidetto che vogliamo dire; ma che combaci 
in quel medelìmo luogo ,& entri appunto, e piglia ben 
l’occhio in fondo trajralfato iimcdollo fin die tocchi i 
doue ha i rimarginare ,c di poipigka loto di terra fine , 
c impiafiraui attorno vn batulrolo di quella terra gra(^ 
fa, facendo quello delicatamente, accio rattenga l’oc- 
chio, fr perca fo trac flè fi ribondo vento, òche peraltro 
<nonfifpiccalic,e fcimcrai beneqnc’ tralci icaMieò pa- 
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tinche non si sbactino . Ancora prendafi vn cannone vìt« <fir 
Sterra cotta, di lunghezza di due palmi ,edigrofièz2a produca i 
quanto aggauigna vna manoso veramente vn comodi- g”PP°“ 
rizzato con l’acqua bollente, e bene feauato , e toglici»- 
do corno sfcndilo per lo mezo»di poi rilegato con Cor- fagioni r 
da rinforzata incerata bene,e prefì cinque fermenti v gua- «Jori r 
li d’occhi, e di grolTezza di diuerfefbrti diVitigni ,e ne- 
ri a e bianchi,e ro(Teggianti,e giallicci, e cacciauegli den- 
tro ftiuati;ma che non fi guaftino,ò ftrofihino|i ò icortec- 
ciho troppoiufieme, c fatta vna folTa à mifura de ma- 
gliuoli da piantarli nella vigna , e fotrerrauegli dentro li 
che fienbcarincalzati ,con terra graiTà litamacc .annaf- 
fiagli , & accarezzagli , non hauenJo lafciato per vno piu 
che due occhi (opra terra dilb;ndeudo& aprendo l’v- 
no dal altro fi che la terra entri fra l’vnoe l’altro, & in 
capo , a duc-,'0 tre anni, che egh habbia facto vn corpo- 
vnito infieme ,fcalzaglr d’attorno ,.earriuatoouefinifcc 
di Copra il corno,o’l cannone fequiui fieno vnici Tega pa- 
ri e conguagliata latclla .eleuavia il corno ò cannone,, 
e guarda doue fieno piiilcrrati , e incorporati iiifieme,e 
quiulfegagCi tutti pareggiando la fegacura coF pennato 
coprendo con tcira mimata e llritolata cotta , e rienpien- 
do con la limile d’attorno . Quando poi e]ucfto gambo 
vnito metterà due mede fuori , le più gagliarde di quel- 
le fi tirino in fommo bene innanzi, leuan^ via tutte i’al- 
trc. Di quella maniera invìi grappolo d’vua verranno- 
gradili variati . Alcuni vog|iano,chc , pcrdie quello piè 
di tante forti metta , fe gli dieno due , o tre tacche focto- 
nel piè, ò nelle radici . Fuor di quello , piglili al te Tipo- 
dei potare oue fiano vite bianche ,.viciiio alle rollc , nere 
òalcro vitigno, e prendali de’ piu Cottili il più vegnente 
farmento di ciafeheduna d’elTeduco di tre ,& intreccili 
ia terzo l’vna nel altra, e fi taglino da capo vgualmeiite 
Se vguali ancorareiliiio gl’occhi di tutte due , o tre , e Ic- 
ghinfi beneinfieme impiallrandogli d’argilla di Copra 
laCciando gl’occhi liberi, e ogni tre di s’adacquino con 
acqua di lìumc,e paiVati due anni Cpicchinfi dalle lor ma- 
dri;, etraCpiaiitinfiadouefi voglinohauere,efarannoil 
medelìmo. E Ce da tre viti vicine fi prenderanno rre far- 
menti ,efi sfeuderanno Cottilmcntc fiche non fi gualU 
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nc cocchi le medollc , & lì cor giu n geranno gl*vni è gl’aP 
tri in modo>chevcnghinogl’occhi fparriri eguali e bea 
farri l’vn con l’altro fortemenre appoggiati ìnfieme lì che 
paia vn farircnto iflelTo, e fi leghi poi con vinciglia mor- 
bidaVdi modo che gl’occhireftin fuor del legame ìmpia- 
ftrandobenecon ftercodi vacca, e di fopracon buona ere 
ta.poi fi corichino in vna fofia fonda vn braccio , e mezo* 
e degrocchi W gatirenelaftino due,òtre, e non più fopra 
la tcrra,e (è fia luogo fecco,ò afciiitro s’adacquino di qua 
do in quandodì che s vnifehano incorporandoli infieme • 
c mettendo per quegl’occhi , fenduti di poi attaccati in< 
lic me , !e melfe , produrranno in vn medefimo grappolo 
racimoli di variati vitigni , e dopo due anni fi trapianti- 
no a doue fi vogli che fiieno . La qual cofa volen doli fa- 
re più alla ficura coniiien prima in fu vna vite rigogliofa 
inletar tutti quelli varaci fermenti. Dipòi acconciarue- 
g'i fopra come s’è detto che faranno l^mcplio che di viti 
Ipartaterfi com? cacciandogli nel corno , o doccione far- 
lo di quattro o cinque barbare polle àciò infieme e fic- 
cati in quel corno, ò doccione» Imagliuoli poi di que- 
lla così fatta c ordinata Vice piantando fceueri non di- 
generanno. 

11 modo è la regola chel’vuanon fari granella (oltre 
i che fi truoua vna forre d’vua che naturalmente non 
produce acini ) piglierai vn magliuolo prefo da bell* 
forre di vitigno , e che habbia l’acino grofib , che farà più 
bella cofa, e lo fenderai per appunto diiiidcndolo con 
vn coltello taglientiifimo fin al vecchio > ò al calcio , non 
Io finendo di sfendere affatto, e con la punta del mede- 
fimo coltello, cauctai tuttala midolla di elfo dai vna, e 
l’altra parte ,vfando diferezione di non Intaccar il legna 
del fermento, dubito cauaro,e accannellato lo ricom- 
porrai infieme , legandolo fuor che gl’occhi per tutta 
con la buccia d’olmo,ò di moro . E cosi acconcio lo por- 
rai; Ma auuercifci, che (guelfi bifogna porgli nelle folTìs 
aperte , e non in fu diuelri con la gruccia ; perche con ef- 
fa , in cacciandogli giufidiferterebberoimaindette fo(^ 
fc piegandolo humanamenteà vfo di impiagato, hauen- 
doli cura cornei ferito. E vorrebbero' qiiclèi clfcr polli 
diritti ,e nou àgiawcrc ; Perche al penetrameuro del ac- 
qua pa- 
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l|(ià patirebbero; Ma volendo and.ire piùal figuro fa- , 

rai qiicilo medesimo al tralcio della propaggine j che 
riufeiri meglio cauandogli il midollo fin alla attaccatu- 
ra alella vite, hauendolo feiTo ,e rilegato . E quando tu 
volerli porne barbate ofl'erua la medclima regola , detta 
al principio nel porre de magliuoli ;poi canati trafpor- 
gli:E puoi! Fate al medelìmo tralcio che tu pigli per ca- 
po alle viti, quell’anno che tu vuoi fare Ornile proua,e 
lafciarlo vn po piu lungo fuor di modo,perche nella pun- 
ta rammargina&mpremal volentieri , e querlo 0 può Er- 
re fenzarotcerrarlo;M a auuertilcidi legarlo bene^e ftret- 
co,Eciò 0 facci nel fubito rintcncrir della vite . Altri 
tutto i magliuolosfeiroevotocacciono in terra. Alcun- 
òi tutto lo sièflb e voto pongono in voi cipolla rquilla,la 
quale ha proprieti di far venire innanzi tutto che dentro 
ìs. leinfertaelolbtterrano; Alcuni altri il capo delle Vi- 
ti potato fenza diuiderlo votano bene in giù , e legano i 
vna canna ,ò palo che non fi volti,c con ceneraccio , e fu- 
ko fatto bollir neH’acqua , e con elTa ridotta d denfità di 
apa, infondano ,e riempiono quel concauo, rinouan-’ 
doloogn’otto dì vn tratto, fin cnelanouella Vice faccia 

LaVireThiriaca polii crcadiqucfla maniera. Fcn- Therfatii 
dafi vn cappatomagliuok) pert> e in quattro dita dabaf- c «e ne 
fi> ,e cauatone di dentro la m dol'a fi riempia tutto di ^ 
Teriaca ,c fi ponga fotterra rilegatolo infieme^con lega- * 

medi giunco ,òaltravincigliamorbida. Altri ncllaci- ^ ’ 

polla ^uilla pur lo nafeondono ricoprendo con ella la 
parteripienad’vtriaca,elo piantano. EaUri ilrofìnandq 
le radici delle vici con Tvcriaca , perche fucci ,c incorpori 
della virtù fua, fubito lo pongano in tetta : 1 magi lutili 
di queAe viti fatticce degenerano , fé non fi infonde 
continuami. nre alle lor bai be deU’vttiaca,ò fi ritorni i 
rifarle in quelEalcre maniere dette da capo : Ma le ceneri 
de’ fermenti dicosi fatte Viti: ipampanitrid c’lvino,e 
J’acccoè buono contcoa’ veleni, e i’vua in ciboèotcimà 
efana^ 

Di quefta medefima maniera infondendo del Elle- 
boro fi creerà vna Vite , che genererà vua foluriua ,& in 
qnefto medefimo modo piglierà natura del veratro ,te 
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bene rotore , e meAura di quello fucchio offende tioh 
pcrciòancide la vite. Einqiiefta maniera mcdcfima fi 
farà l’vua odorata , con ponendole intorno ò miifco,d 
ambra,© zibctto,ò bengiui,ò altro acuto odore, caccian- 
do alcuna di quelle cofe nel calcio del fermento sfenbjd 
fcauato,empiciidoto,e vezzeggiandolo* 

Hanno le Viti in odioi Nocciuoli>e’fulìni;edi ber- 
baggi i cauoli,nemcno amano molto i mandorli.. 

Tcngonotalcon» per opinione die cosi come pallàndo 
per vn falcio il perlìco • darà le pefehe fei.za nocciolo ; lì- 
imlmeute facendoui trapanar le Viti habbinoà farvue 
fenza nocini . ^ 

Le nebbie chevengano ateuna volta (òpra e tra le viti,, 
fi fcaccino ceu ilfummo , e fiamma di pagliaccia , ò altra, 
robaccia òfpazzacura abbruciata di cafa. Giouanoi ra- 
mi d’alloro fparlì perla vigna ; e l’acqua macerataui den- 
tro : le foglie di cocomero allnino, rinfrancheranno le vi- 
ti annebbiacc.'cancorala Aataui dentro le radici di col- 
loqui ntida. 

A ncora , fé fubito che la vite fa l’vua lugliola , fatte 
•lioic co. l’habbia , volendo tu delle medelìme vue,vn altra 
ror fi I of- volta quell’anno : colto il primo frutto , fa potarle di 
fino far nuouo all’vfato, e fa lafciar loro i capi vn poco giulli >che 
vedrai>che comincieranno di nuonoi mettcie,c pro- 
durranno poirvue di nuouo quando l’altre , non più lu- 
gliolcimadi fettembrctò ottobre e haucranno il mede- 
fimo fapore , e facendo il limile all’altre viti rimetteran- 
no conducendo non l’Vue , ma agretto , e con tutto che ' 
ciò nefea ne’luoghi più torto caldi che tiepidi , inter- 
nien loro come i quella di tre volte , che per lo freddo- 
chefoprauuiene laiciano i’vliimo|lor frutto in agretto; 
eà volere che quelle maturino almeno al fine di mag- 
gio. 

Pianta i piè d’vn ,ciriegio primaticcio vna vite d’vua: 
lugliola, e quando l’hai in perfezzione farai vn pettufo 
in detto ciriegio col fucchiello alla franzefe fi come fi 
dimoftra douerfe fardi Copra ..tanto grande che v’entri 
dintroqnel tralcio proprio chehaàellcre ilcapo della. 
Vke facendolo pallar fnoii , 'tagliando tutti gl’altri.c 
qucUu iaiciando luij^o qiiantu lo ttuoui ,c ilforoliaap- 
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iM»nto nel. tronco del ciliegio, e non in rami, e vada per 
Insili tVaucrTo, Accomanda poi la punta di quel capo 
ira i rami del ciriegio , e lafcialo llar così , potandogli 
l’anno in anno le melTc , tanto che egli riempia , e tocchi 
per rotto il buco facto , e come Ha oen rammarginato , 

Intacca va po il tralcio verfo la vite, che dourà elTcreil 
fecondo anno,c intacca tanto che cominci à patire;i1 ter- 
zo anno uglialo affatto,iSc auanti facci quefto.guardabe- , 
oc, che ferri c congiunga per tutto, e dipoi porta la Vite , 
che vlueri fui ciricgio airordinario dciraltrc , e ti farà 
rvuc,c maturerai le quando lecirie^ie;Bcci chi ha fatto 
qnertoivn fico, c aiferma che se rammarginato me- j 

glio epiìi prcfto ,ccosì nel moro , eflèndo qucfti due al- 
beri alle viti amicf : E così chi ha fatto paflarc per vn ra- 
mo di pefeoe difico , pcrvn ciriegio fimile , e produn'e i pefeo <lie 
^utti quando le ciriegic.E dicono l’vuc bianchediuc- /fjftt'fi.iii 
nirncte.ccosì pcccontra ,pa(Iàndo Fvna per Falera in 
quefto modo , e co' i per contrario , le pefehe carote , ie ^ 
quelle per forte facdfcro carote dadouero , io non lo sò , b«n- 

ehe quelle ifpericnze io non l’ho fatte j ma bcnelio fauci- <hr come 
la;o con cW m’ha detto d’haucmc/arto parte , e m’ha af- "ctc diuea 
fermato d’haucme fatto riulcirqualch’vna; ma cheVv- éhmo» 
tic diucutinodi Bianche aicrenon <drercllato maordì- 
Barie,comeèil lor proprio, che fanno gl’alrri ifinclli,e 
quello di gii non è altro che vn modo d’infetare, c m’ag- 
giunfc d’haucr veduto al Vefeouo di Ceruia di cafa San- 
ta croce Koinano vn fuo giardino i Ceruia , doue haue- 
ua vna gran quantità di viti , che palTanano per vane for- 
ti di frutti alle foggie dette , che tutte vi viueuano den- 
tro , c dauan dtU’vue fopra quelli ; ma non al tempo del- 
le fiuttc Joro; ma fi bene al tempo naturale delle forti 
dcll’vucjc ilare che la cofa apparilTc più fantafttea c mc- 
rauigliofa , erano Icuate via dal pedale de’ (rutti le viti, 
che erano Hate piantacc loro apprclTo? Ma cosi fatte 
efpcricnzc dicerto fono tediofe,e difficili a riufcire,e 
fepure rìefcano,non fono cosi durabili; ma vo'entieri 
fempre con l’arte facendoli vfeir la natura del fuo pro- 
prio naturai ordinario J E poi quando anche febencri- 
tifcifTero non n’cda farcndica;clrrcichc io tei go che 
amiti fon fauo lofi, come, che fer panare per vn alloro 
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»n rosàio jhabbia i far le rofe verdi . il che io gii protnA 
€1.011 riufiL-ì; E ancora vero che quando alcune di quelle 
rabbi-ariufcirc jconuienevfarui vna diHgcnza €00*0^ 
zienza grande. 

E fi trofia con tutto ciòfragrantrehi fcritcori.chi ha 
affermato porerfi iiineftare ogni forte <fi frutto infie- 
me , e non che altro vn fico con vn vliuo. combaciando , 
e legando vuiri e pari duerami fmailari l’vnacdn , l'al- 
tro : E non èdiibio , in quello della Miglia fui Gcnouefe 
actaiito alle Magra cfilrfi veduto vii fufino viucre fo- 
rra vn vliuo; ma fono feo nera: uree abottiur,che nbir 
co- ballano, ne poflbno ballar più che tanto, fendo tanto 
ti)< fi oC. ibor del vfo natjrale . Ci atterremo adunque alle cole 
r* f ir ni- fprrimenrare'icome quello che io ho apparata da Chri* 
l’wu** Lucchefe,e proua'ala> riufeì bene,tj 

qiK-fio è VII fegreto bellislrno per far crearr la barbai 
alJ’vua.e barba ersi fatta che fien fili lunghi qna^Tdà>' 
pot.rfi c n vn pettine pettinare, lunga vn braccio ,'e 
, più , e f.iita q aiitofivog'ia,clr fa cosi; Quando l’vul^ 
e fpu: gara, e aliena cafcitogliil fiore che la Ita rodi neT 
granelli ,comevna picCioJa veccia pigliavo erbada^ 
c nradiri chiamata Cliriculo-,e Pferthimio peraltro no»- 
ra?,e ordinariafnciire Cufeura è appcriaca ; quella nafee-^ 
c fi manrien viuae piena dliumore lenza toccar terray 
e non ha barbe ma Ha attaccata con la Aia ruggiadezza 
fu le giuellre ,morfdlerte,Ail lino .fu lafaluia.e fuil'Epi-' 
thuniOjcrollètta a-vfo dr filidi refe , vincida e tutta ar- 
rendctiole , che per tutto ha certe bocciette a vfo di fio- 
re lini non aperti. Q^cfta fi piglia frefcala mattina di 
buon bora , mantrugiandola poco»c brancicandola il- 
* niello cheli polla jedhev*habbia dato fu la rugiada, e lì 
tiene in molle fin alla fera nciracqua , fin a cbdl Sole lìa 
ftllan^r lotto redipiù fipigliano le Iliadi tal erba,® 

» filoe filo lì intreccia, e lì incauicchia fra gl’acini nel 
grappolo dcllViia lì ch’ella s’aggauigni tra rvno,e l’al- 
iro granello, addoppiando i fili il manco che lì polla; 
ne vi fe ne ficchi ne troppa nc poca mai dilcrezionc di 
chi 1 alletta , quanto par che ne polla ricenere la gran- 
dezzaò piccolezza del grappolo iSpruzziuifi poi fenoi> 
vaui tempo bumido de’ quattro di vu tratto vn poco 

d’acqua 
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£*acqua chiara, cofìcrcfcendol’vua di nutrimsnto al er- 
ba la quale getta all’ingiù certi fili atcuua volta , rpeffì e 
folci lunghi VII braccio e mezo, e due, e (laccando poi i( 
grappolo (ì mantiene dquel modo parecchi giorni , con 
que’Àli frcfchj,e (ì potrà dare ad incendere ichitinche 
la vegga,cnonhabbia^notiziadiciò chee’s’habbia vna ^ 
vite,che produca! grappoli barbacii quella foggia, -Dcefi , 

«leggere vna forte d’vua d'acini radi come quella di Ie-« 
nfalcm detta per alttx> nome merauigIiora,eancora IVua 
Angiola per eider humorofariufeiri bene. Sappiali che 
quella cufeuta che fa fu le mortelle, e ginedre , èmenoac- 
ta i onerar la barba,chenon raltra,e quanto piùs'anna- 
fpa na’ granelli deirvua,canto fari maggior la barba, che 
ella fari; Ancor non ibene i indugiare i comporaela 
tant’olcreiche (ìano affatto cafeati i fiori , all’vue : perche 
la loro humidezza nutrifeee fa crefeer l'vua co fili della 
Cufeuta auuiiuppaca a quella . 

• Oltr'i queftonon fentirigiamai la Vite male alcuno 
^(criuono) fé con olio incorro con lacrima di papauero 
fi Acohnerituteada imoifommo;ehaccidi quelliche , 
adermano che non fia per crcfccre viticci la V ite , fe con 
vno dato di morchia cono i graffezza di mele aggiunto-* . ; t,., ni 
tà di bitume la terza parte c di zolfo la quarta , al fere- .■» - j 
»o,chenonroucntiintorr.oa’capi,cfottoirami hauc- ’ ' 
pai bene dropicciato ,* Ma quando tu troui fcritro che^ 
in Vnghcria habbia delle viti che producano viticci do- j 

todiparagoiie.òturepuralo de! rutto ‘fauolofo,ouero 
quella fede li aggiùfla,chc aggiudar fi fuole alle cofe 
che poirunoedcr per miracolo ; ma non già con l'effetto . 
fi come ddiccpoterfi fapere la quadratura, del circolo»: 
ò il vero effetto del Alchimia, che ne iVno nc l’altro dnt 
4hora fi è veduto auuenire col vero . -Ma fin oui fiadet-f 
t&à badante della colriuazione delle Viti, reità che ho-* 
ra parliamo alquanto del modo del trarne il vino , c del- 
la cura ,c diligenza che fi deue poire In abbonirlo, ccon- 
(ctuirlo . ^ ' 

l 'Perche apprclTo feguiremo della vendemmi*, il qual 
Qcmpp deue clUre più tardi ò piu per tempo fecon-! 
do la qualità de’ luoghi i de’ lìti , dc’paefi , della poficura 
dwllc vigir.',e della coaduiouc della natura de’ tnagliuO'^ 
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li , cbc ih eflc ritniouono , c per qyefta: ragione non rarft * 
nriaJa aiuierten7a di fpartir le f.’rot ini dalle primaticcic , e 
cosi per contra,piaiitaudo fecondo che elle delìderano le 
forti variate in diuerlì luoghi di^’persèsinfieinc.* 

Ne’ luoghi tutti fi deue oficruare dì far la vendemmia* 
luna n cheJaLuna fiaiacancro.p inleone ,ò mlibra , ò in fcor<* 
Tua E‘°”^»^*F‘^o"'o>òaqHario,eefia tuttauia fortetra , c (è 
«flèrc in ) , f'o*’ hàbbia. maturato l’viie > è bene con 

vfprfttn- l’aceto fortCjC con l’<»rina vecchia innaffiar loro lebarw 
■iaoilOi. pc>czapparli,efcalzargli*. Seriuonochechivoglivendc> 
m-arc auantiche fieno l’vue mature &ri il vino debile 
e poco durabile ,echechi'tacdaà far la .vendemmia non 
lolamente offende leviti, perch 'elle portano il pefo più 
del douere ima perche, foprauenendo gragnuola ò tem« 
wccia gran dànno al vino . Affermano aU uni che 
le viti tengano IVue mature in peifèzionepcr lei giorni 
foli , di poi perde , fe colta non fia,rmarrendo , c Iceman* 
d<^ l’humorc; li legno adunque, della maturità non fo« 
lamcnce li cognofce, ecomprendé alla velie ; ma dal gu- 
Maturiti fto , che. la fia.dotcc^e fatta ; jl cheli manifJlla fc l’acino 

quando iia * premuto, fia di color einfufeato, che 

in pejfc- più verderognolo crarparifeatraa aiuichc nò ne— 
aionr. greggi; Perche veramente niuna cola puaapponare a* 
Segni da ''iuacciuoliilcoIore,c lignifica l’vua matura; Alcuni aU 
conofee— tri prefo col ditognoiroiccon quellache gl’è accanto il 

•uriti "dei forte, fc n'elcc lenza aN 

l’vua é . funo attaccamento del fuo cenerume , netto , c pulito , e 

Ignudo, tengano pctmaoilèllo legnale che ella fia ma- 
turate rellandoui appiccata punto déllai fila carne di deot 
tto «tengano ,che non fia atnuacaal fine della Tua matu- 
rità; E alcuni dì vn racimolo del grappolo cauanovn aci— 
00,6 di' poi in capo a tre-,0 quattro diritnrnano à vederlo» 
efe ricntraà punto appunto nel fuo. voto, c.indùio che cl. 
la Zìa matura. ' 

Hora ne’luoghi caldi j c afeiutti j verfó qualunche par-, 
te del Ciclo vi fica piantate le vigne, s’hai vendemmia-, 
rcallàipiii innanzi, che in quelle de' luoghi temperati» 
febene inquefic fica volte i ir ezo gioì no, c nelle parti 
fredde affai più tardi di tutti quelli , perché inuugia 
^uiimaturar l’vua lafiilcvitiil più cheli può; Quel» 
i . Uvbc> 
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'ft-che vendémmia piouendo cerchi di con fumarlo pre- 
'fto, perche bafta poco , cid è mcn buono ; E per quella ca- 
rpione fi dee cogliere IVua libera dall’acquc» dalla rugia- 
•da, e dalla guazza , in tempo, c giorno fercno , e quietd 
rtemperato e caldo; e fefia tenuta, òftatalViia ammon- 
itara in alrto modo troppo al Sole , fi che fia al quanto . 

:rircaldara.larciGratfreddarc,pcrchclanonrifcal^ire,e , ^ . 

t^aliaflc ilvino.po/ta nel tino cosi calda à pigiarfitE .. „ „.i 

• oecfi auucrtirc di coglierla condottai debita maturez- -iM ^ 

, xa,c non mai acerba^'o agreftini : Per la troppa maturez- i 

:za refta il vino torbidiccio; e naturalmente non rifehia- 

• ra affatto , e Jo fa troppo sdolcinato , c perla Tua troppa 
ffniàccata dolcezza tiftucchcuole, fi comepa non rr»atu- 

*radì poca retta e debole. 'Quegli chencltariuiera del- Raztefet 
'la Spezie fanno il rarzefc.cramabile, fanno l'viio , e TàU ^amtUik. 
itro d’vn vitigno medefimo ,'pcrciochc volendo far I*a- 
mabile , quando IVuac matura, florcono il Ipicciuolod 
tdouc egli Ila attaccato alle vin,àcucti i grappoli, hauen- 
. dogli ^impanati bene,ihe il So’e vibatea fopra,larcian- 
' dogli feosì per tjuindici,g orni ; dipoi glicoggono i far 
ramablle: Svolendo fare ilrazzcfc,quando c purjma-’ 
itùra»lafpicconodallc>viri(ènz’altro,ccosì fipuòffare a- 
.«hiunque ru vegli vitigno vper farcdl vin dólce ,’fcnz’al- 
'tra manifa teura ; Ma per fare il vindbaflabile , e buono • 

«così di poggio, come di piano vella'fi dee condurre poco > 
più che mediocremente niatura> gettando via con au- 
uertenza i grani marci . c guaifti ,'la tempeflaca ^la fccca 
l’agrelhna le foglie che calora fi intricano fra gracmi 
i ogn’altra bruttura,ò fchifezza fi dee lauar via , chefe bc- 
•ne ilvino -bollendo ha forza di purgare ,e Icuarcìn capo r 
ogni cofa;è tanto atto a imprimere in fcllcffo,eiocor- > 
potare le male qualifiche ogni trillo feto , e corrottodi j 
nuoce . Accanto ic^ueflo fi deono trafccrrc , e nietter 
difpcrsdi vitigni che fanno diuerfe forti d'vue, e di que- 
lla maniera s'harannoì vini differenziati ,e fi cognofee- ’■ 
ri diftantementc la diuerfa qualici loro. E ancora fo- 
gno della loro compiuta maturici ,Kjuando il granello . 
indentro ha mutato colore , Alia bianca giallo , alla tof- 
fa roffo , alla nera nero , c finiilmcnte-quando l’vua bian- • 

,C3 pende in giallo , la negra ncgrifsimo , e la joffa roffit»; 
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U mn,c la vcr<*cro£nola verde , e che tinte ficn doteigne att 
(i4pf»Fe.dànorcgna!eappreflbvliftagionara maturiti; Piùì 
tjrdi matureranno l'vuc fu le viti, feejuddo fono in agre»» 
Ao.fi fpuntcranno loro i tralci . , sb 

^ -UliioRo poi de’ vali delle vendemmie, òvafi;ò tini,» ò ; 

vaftlie, fecondo fvfo del paefe» rerciochedi*} 
•Ur viti, >c alttoucdoucfanna vini gag'ìardirsimiifipor-i 

fjn matu- i '’ttc ,comc fanno ,iiefigrandiriìfni trogoli' 

rarjvue morati, che tenghin bene, 'ma dune non fieno i vitti cosi 
più laidi pgliardi , è meglio vendemmiar ne’ tini , e tini Aretti i»x 
boLca,c larghi in tondo che r>on fuapon» fi deono accom^ 
Hiiodarc in loggie aperte,© in fianaegrandi, e capaci ai; 
primo piano delle cafe della villa dalla banda che rif-i 
■rinaìe fo guarda namonrina , e fiadi quella capaciti in gtandez— 
m«fi dfo. za che fiapercflèrc affai alla quantiti del vino , che ft ' 
giudit hi douerfi raccogliere nella poiresfionc,ordinan-; 
do in modo i tini, ò ìevalchcyche haiièndo folto qiic- t 
Uo luogo accommodato la cantina fotteiranea in volta,;» 
per canali, odoccioni'cfae dal zaffo del tino,ocanalc 
dirittura conifpondino fopra il cocchiume delle bòtti» 
chev| fi concino di fiotto , e a quello s’affiettavn canno» ; 
ne di legoochc arriui dai vn pcrtufòal altro i fefto^& i 
per appunto,comracttcndolo di fiopraedifbtto che non'j 
A vei fi; O veramente s’adopera vna calza di quoiaac»j 
concia , che tocchi , e arrmi à poter fare quello effetto » > 
per la volta , che fia quando laA.mura per la groflèzza i 
d' ducila pcrtufiara.'DiqueAa maniera fi mantiene me<»j 
giio il vino nel; fuo vigore, crattiene in fe ^meglio il J 
- reo eia forza,noH eflendoegl» tanto diguazzato ,dirof«. 
to,e trauafiato,e verrà a patir meno. £ ben vero che.: 
quando ilvino A tramuta vergi ne, mentre ancorbolle,* 
enonè bctichiaroo fatto, non ^riceue danno dell’elfiere : 
trambuAaco; Ma in tutti i modi quella farà rc(npremag»’( 
pior commodezza ,e ti riuficirà fon minor fatica fenzA, 
comparazione piu prefio l’imbottare; Ma l’accommo.. 
dar la tinaia à quello modo dee elficr fatto da coloro 
che raccoggono grandislìma quanrird di vino, che per 
la poca , mediocre ,c ragiotieucjle , A può murare la ven-T 
dv-mmia doue più torni com modo, pure al primo pia-- 
• DO delia cafa, volta fcmpic à irainomana , c far la canr iija j 

< ■ “ 1 j ouepiù 
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®ùepììrpTacè‘,\o!ia piiit a niedcfimo modo', E coiwc li 
-fìa,ictiiiaie ,elccaiirine ftanno meglio, piu pulite , e 
più accommodate con volta di fopra che altramente ; 
fc’ fediti delie botti , e rme fono ancora da poterfi muta- 
re, e acconciare i fuo modo,e migliori fatti di buon roc^ 
chi di trami al al tezaa che bifogna,' ohe non murati.Rcn- 
chc moltìcperqueHe e pe'r'quefti gl’approuano piu di 
pietra^per lailabilirid fi cfchcTaa; Xia queda non dano- 
iaaiiniiimpcrtiofipo(Tono fare comealrrui vuole. E 
muraiidófì vafche e canali auueitifcafi d’andargli re- 
ftringendovcrfola bocca, e murargli pTu rollo di muro 
fiuto di pietra , che di mattoni , e all’vno , e all’altro lìa 
kaincciato^ e rintonacato doppio, c’ fasfi c’ mattoni 
ben coouentati infieme , c tuteauia al coperto nella ftaa 
aa detta. 

- L'indugio nella vendemmia è turtauia gioueuole a 
fnigliorar la bontd del vino , e farlo piu durabile. E tutto 
in ciòibendifcerncil buon giudizio di chi con diritto 
occhioloconfidcra. E tenendo per fermo chd.chi ven- 
demmia à luna crofccntc habbia più vino dall^ue, ma 
di men durataafl'ai che ncllofccmarc, e fe all’agofto, fec- 
tcnibi e, ò ottobre fopragiunghino caldi, e fecchi gran- 
duli deono lafciar partir quelt'afc, cdopola primarin- 
frefcatui a di pioggia lì vendemmi: E fopraftandodi fei, 
ò otto dì , da che (i vede l’vua eflcr matura ; ma non fmao 
cara,vendjmmilìpiu tolbocosì che danneggiar con al- 
erò indugio, eie viri, c’I vino. . .. ‘ 

: Alcuni tcngODo ( e cosifi trooua fcritto in lingua Go- 
fta,linguainfcritruraalla greca fomigliantiftuna) che 
effia (eroaslìme nc\iati ck' pianura ) da vendemmiare 
dopo li diciotto, ò venti di della luua,hauendoper6ui- 
uionc che’ vini fatti con quella regola diucntino piu ga- 
gliardijC da ballare , che non (icn per fare alla luna cre- 
scine.. Aileora non faraebe giouamenco , clfendo.lìcu- 
pochc non pioua/afcianfuori all aere, per tee coiitinui 
giorni l’vue colte llcfe , oaminnntate come 1» può.lì to- 
rnefcerrele nera dalle, biain he , e le gentili ,e miiitite, 
dallcgrolfcje duvedifcor/a.nonmefticando più che di 
due forti tufieme ; e 'meglio fempre é, che fieno tutte tra- 
icelte , c polle difpvtsc, cgrac s’è di fopra diuifato . E chi 

vuole 
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vuole il vili bianco polputo e poilente, faccia vcnllcmitr 
l\uc. bianche, àluna crefccntc .cominciando tofto ve- 
duta la luna con buon tempo , e fcnz’acqua addoflo , ha- 
" .jiendotuttauia riguardo e’ «on fi vendemmi fra le 

-<luc lune, ne fui darla volta.chefimil giuoco ti farà il vi- 
, 1 .' rno.-e non t hnpacciaine nofttipacficon vafchcitì xana- 

.1 < ■ li.chc vi Tuapora dentro, cicala troppo ilvino.fmarrcn- 
ck> la virtù. Bfc pur villa tanta cabbomianza dVua clw 
•fia ncceflàrio adoperar le varchcò canali, fiano ftrettiia 
bcccail più fi,puó;caltrefiitini,ccosì in qucfti conio 
in quelli fi porti l’vua con le bigoncic più faida fia polsi' 
bile .fcnzapigiaruelcdeimo, tanto quantofe ncia« che 
<c meglio portarla fempre tutta intera , Tenia premerla 
punto nel tino ,ò vafchc, c poi tutta in vn aratro tagliar, 
lae pigiarla. e fa d'hauereivfo di ciò vno iftrumcnto in 
foggia dVna vanghetta leggiere e fottile, che radabe- 
InArumen qucfta farai atrmoftate il vino parecchi gior- 

4ùJc<li.mdltevoltcdatnattina,e4afcra,aFfiachclavinac 
gliar vuc, rifcaldafle , e facefse pigliare ilfuocoahvinoj ta- 

‘ «Uandobeneirafpi con detto ftrumento , c pigiato poi 
ancora bene co’ piedi lafciarlo cipofarx|ualchc giorno» 
fecondo che tu penfichefiadibifogno .efccoudo.le tw- 
te d diferezione , pendendo fcntprencltncnoxhc nel più; 
efachetujion vfiqudmodq.dello fuinare, c pigiare a* 
<vn tempo .fctu vuoixhe’l, vino ti baiti alliftatc, c non 
fecci i piè^ialli ,xhc lacaufa di fargli .al vino nafee tU- 
quel gralTo ,checfccdall’-vuc,quando fi pigianofuinata 
■che tu hai .,0 mentre che tu vnoiTuinarc : t così quella 
vinaccia che.di già per lobollire .x fumoiìtàdcl vino ha 
■prefo il fuoco fpi emuta che tu l*hai^ fempre ve nc riraa- 
■nc delle forti.; il che fa di fubito pigliare il fuoco al vino* 
che tpiando è nuouo, non apparifee fuoco ; ma poffanza# 
•e grandezza., che -è quello che per Io piucercano i .con- 
tadini . A’quali molicvoltc occorre venderlo al tino* 
e ha piùfpaccio ,x ritenendolo por loro vfo , comporta; 
di molt’acqua, efaloro maggionparata^ E perciò è da 
lafciarqiicftavfanzaj ne mali da attenerli, a’ configli de* 
contadini ;perchcTon troppo intcLClVofi del loro haue- 
re. e troppo vanno dietro aH’vti!c loro proprio , &nzn 
_£uardarei dixhi fieno le icrix , ò altro rifpetto. E qi^ 
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dò tupenficheegl habbia i oliito ,e tia prcflb che citu- 
ro>eru rimbotra così vergine, àhnche nella botte egli 
^rifu'jtavnpccKettOjCvi griUi qualche dì, che. qucUo^ 
iiabiliriil vino,èlofaràìcarico di colore: tenendo pur 
fempre (come s’è detto) gran cura alle due lune,ealla 
volta della ; Efe ailo’nibottare, e à tutto’l maneggio^ 

.che occorre al vino oflèruerai quello, gli giouerai>h»lì» 
niramente , do manterrai aflai : E volendo vin piccolo' 
lo farai vendemmiare i luna feema , e con poca lunare gonotal. 
quanto manco luna haurai , tanto mcn lapore, e colore volca^cr 
hauràil vino:: E feqoando cu vendemmi la luna/aràal' diteuu 
vlcimofine; crederrainfolucamentechcilcontadino cel ‘*^1**' !«►- 
kabbia adacquato ,ianto piccolo, efcolorito fari.! 

Dee adunque ciafeu no vfare. ogni diligenza in Itmilii 
alFari: però cheil vino dahauerlo buono ad hauerlo caitù 
uoogn’un fa chediuariouilìà,ehauendolocatiiuoildic 
féteo lìdaràlèmpieal padronc,comeàhuomodlslìpito, 
ftraccurato,efenza gullo^ehauendolo buono tutta la lo* 
de farà larua:perche'contadini ( come s’é detto ) fon tur* 
tiintcntiairvtilitàJoroie’ padroni de’ luoghi, ò quelli, 
che per esfì n’hanno li cura,deono hauer lamira airvci iej , 
eali’honóre. Q^fti costfacci vini è opinione che s'auanM 
faggino nel crcUcre per non fcemaronel b©llire,e bolla» 
do non confumarlì da’ralpi che rodono ^epiù macuridid, 
Dengono,e piò digellibili per4’ellate,cpiu ancora palTato* 
l^imo,fe lìain paclì e vicigni,chelo comportirMa fé coti* 
DÌenejnutargli,o à noucmbre,ò pailàto matzo, leuaca v ta' 
ttuta lalor pufatura e fporcizia , tramutagli in valfelli bé^ 
BCCti,rpazzaci,puliti,emondi .. . , 

■ Eper£areau€oraivìnipiccanti',(aporiti ,edolci,aii].^ . _ 

taairàidopolaprìmaferajche rKnmcsiì(comc$'é|detir , 

, ••• cauli, 

to ) I grappoli tiuen nel emù , e>tagliati , e min uzzati cor 

illtumcnto deferittodi fopra,peftarecon llanghe , ò con» 

mazzapicchi rotondi , che habbiiio la caperozzola p4a* 

na,almcno vn di lì,{lcvn dì no,e fi larceratipofarc pet due 

altri dìiAt^ti che fi imbotriuo.- i - ■ 

A kuni'cauano pedata che lìa c tagliuzzar» IMua pò-* 
ila inrt^Aco’fuor grappolt iwl-cino, cosi de(lramei)ce: 
ma non affatto , la metà de( v ino^elo p> ngono in vna 
luizza , cop/cndola. ben di (opra prima con vn-panno' lii' 

. noola» 
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nf > ò lanOiC poi con tauoic fopra d traiicrro,che’nori ffui^ 

^ peri , /inchcfiaben perio>c pigiato [nel tino il reiUtoul 
dentro, e di poi vi rimettano dentro quella meli della tì- 
noaza con bigonciuoli con più prt ftena poflbno ; facen- 
do € rtface/idociò,vn dì fi , e l’altro nò , e così vengono à 
fare vn vinoldi diuerfo colore,odore,fapore,e potenia’, e 
.*». = liv gioiia ailai ne’piani ,òtin quc’latìi^ 

One fieno le Viti fopra gl'arbori ne’ luoghi humidi rettili * 
cando afidi, e riducer.dogli a maggior polfo , c nc luoghi 
1» grasfi molto gli ritiia. 

mi. Hàiarcvnbuon vino fi mette tanta fommad'vua^buó 
" ha^ttafcelta, canaiuola,òalcra di buona razza in vntlno'i 
•’*“ che renda vn tanto àdilcrczione,e come fari bollita, due 
b tre di.hauendola pochisfimo pigiata, c men minuzzata 
con riftrunientofc altri hauendo gran copia pigliano 
quel vino che efee dal incalcatura de grappoli fopramesli 
l’vno all altro )cóuicn ca.iar tutto’l vino che n’cfcc.c por- 
lo in vn altro tinojchc di grandezza fiavgualeàq^uello, e 
^uefio ben finir d'empiere d’vua buona,di condizione pa- 
ti à quella di prima,chc fia ben pedata co’ piedge in que- 
ilc fecondo tino^comccgli fia diuenratoui^ben chiaro)- 
imbottarlo , auucrtcndoti che potrai ancora perni va* 
cerca qiuntitdd’acqua.fubito che tu la Icui dal primo ti- 
no; ma fia l’acqua polèauià vna certa dilcrezione,e‘an- 
cora prima vn pcchcrto in fui primo,c lafciarlo bollire, e- 
fcliiarirccomes’c detto, e poi imbottarlo .-Così vi fi pon- 
Vini col ga femm-e alla rara del vino, ò del vue, che vi fi mectc;fo*> 
*c<]ua al praaJ fecondo tino, la quantità e mifuradciracqua,-M» 
piombar- volendo poi fare i vini mcfcolati con acqua come fi co-^ 
“• , ftuma a Bologna,c per tutta quali la Lombardia,!! dee fu- 

* ii .ij polle l’viic nelle tinc mentre Ibno i grappoli interi • • 
fenza pigiare ò altramente hauci le cocche mecrerui l’ac- 
qua che e’ ti pare che c pofia comportare ilvafeUo,c la 
qualità dcli’vue c vino,& efièndo le vuc buone , c gagliar- 
(k>ivino,oon vi vorrebbe eficrc manco della quarta, ò. 
quinta parte d’acqua , e maslìmamcntc che l’acqua iioii 
uiqai fccmaiene crcfccr tanto il vino,quaacane è fia- 
ta pofia dentro arilpecto alla bollitura /atta communc- 
mente. 

-X Alcuni i. quella. nacfcolanza aggiungono yn poco du 
. . .i • lalc 



CoWuttlbnè'cfcIIcVitt. . . 

lai^e ( come Tana la.ico ,chc ne tocchi vn oncia per b u i- 
Ic ) alianti che nel tino egli habbià cominciato punto i 
bollire . E alcunt volendo fare aconetra alla Ronrtahefea , 
Mirompendoi! vino^ediguarzandolo bene con vn bafton 
tondo dal cocchiume per quattro bore, vi pongono vn 
popiù fale,c acqua per metà col ordine (opraderto,e 
quello 1 e iiuefta paflari tre, ò quattro di, lo imbottet'ai 
che farà chiarc^.c delicato. E quando ri veniflè bene di 
■fame del più piceolt^ , cioè di manco poffa e vigore, farai 
■jii^iarc to’ piedi be^Wfimo tutti tjuclli fafpi ,chc virc- 
'ftano acini, e fiocini ,e-ei pórrai tanc’acqua quant’era la 
.. quarta parte del vinoià cbepoteuariufcireilrino,cme- 
' defin amenre pafiato etrc;ò quattro di Timbotrerai ,e 
fari buono à bere così ,e da mefcolare co* grandi i Ma 
■per farlo aflà' gentile, pò'n'qafi in vn tino d’vua buona be- 
rle fiagionata maturai che fia fiata prima interna diftei 
■fa, e fparfii al Sole almeno cinque, oTci dì , auucrtendo dì 
coprirla con panni bene contr’aJ fcrénO i e-ebe n6n vi pio*- 
ua,ò vadi guazza fopraiònigiada ,ehtfciala poi ,pofià 
nel tino fiare vn gi'wno ;e pigiata e tag iuzzatavna vol- 
ta fola con diligenza, caucraifubico che n’cfccc imbot- 
terai. '*■' 

Sgranerai ancora qucHa quantità d’vila ,chetii, vuoi 
che fia di buona forte, ofTcruaiido (bmprecHcpC(“óghl 
' dicci bigoncie d vite -, ru ‘v^hai à porrà due bardi 'd’aci^lij 
bollente; coprirai f .bito'em vn coperchio che fu«fgc!li 
bene fatto di aflè » che fi fiipraponghino,ò veramente fi 
metta in vn tino , chi habbia if fendo di foprà da poteri 
fi ben chiudere >c rtiiarcvDi.poi fiittnii àh giórno, d 
diK.encnpiùjlo fuiiicrai, imbottandolo in TOtiepulì- 
ta , netta , e di fitob'uonoi e farai chcó^ii.vblrà chi fè nè 
attinghi TU fiafeo i che s’ha à empier di vino, Vt fi' gerii frfi 
pra pi ima plen d’aCq. a . C qualche vòlta tjrandaua afr 
lo feemo in cambio d'acqua ui H metta di btioddirit» , che 
così fi farà durare; Ma auuertifci chc>di queftotiinpbilofc 
gna arteudere à cauai ne ogni g?orncr,-ancorchc nOn fc tiè 
uoltU'e bere. ^ ' , j '*’ 

* Ancora efièndbtauàto’uia ifuinodcltino', Icbetiifu- 
bito i rafpi , cbe'ui (bno r'rnafti Ìii cànà'j (hé finlÒ afe i^ 
tt>c quegli ancora degl’altii tiio’tiùS j'&cendopclHr'fii^i 
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j. &(IfnoJIriiT]anentc:Lc edèndo ftata l’vua bigoncie 
raiìta,Ie porrai fopradicci ò undici d’acqua i e coperto 
W:n cjpel tiiip nc potrà i bere à dilungo 4^ quattro , o cin- 
'^ue di in U . e fì ccólcrucrà un pezzo con que* rafpi Tenza 
ìnrorzare. 

Ancora n^ttendo in un tino fefianta bìgoncie d’uua 
buona, ben matura lafccraiuela dentro per cinque o fc^ 
di , fciiza farle cofa fllcuna ; e di poi cauerai il uino »ch^ 
ucrrà ^ri ciò rnetrerai in; una tinozza , pe dando Tubi* 
.to l’iiua dejtijtio co’pie<ii,f gettindoui (opra uenti bat* 
rili d’acqua» e più ancora e meno., fecoodo la Tua quali* 
tà , c &tto quello ritornerai dentro tutto quel vino cauar 
to, c pigerai bene poi vn altra volta ogni cofa innetn^ 
co’ piedi! e dopo tre ò quattro giorni Timbottcrai ,c 
jiufcirà molto buono . £ bene tutte l’vuc (pigiate chf 
yllc lìeno , co’ piedi ) pofte nel tino , tagliarle con l’idru* 
piento detto mniutirsimamcnte; vedendo di raglitizza- 
leancora tutti ì rafpi de’ grappoli deirvuc,pcrtJic que- 
fti faranno fcniprepiù faporito , c più piccante il uino. 

E àuoler far vino d’acini, ilchc cuna niioua inuenzio* 
iK, ucnuta da Città dicailello ,bifogna pigliar delle mi* 
glior forti d’uue.edelie più mature, ebclleihc tu babbi 
nejlauignadafaruino; dipoi tenutala quattro, o cin- 
que dì aperta, fpiegata, e flcfa,àfcmmofciarc, al Sole 
(picciolata ruttai granello àCTanello, ceropi la botte 

t ntcra perfinal cocchiume: U poi dare Una (coffa alla 
lotte tre, ò quattro u ohe , che’ granelli rientrino bene 
inHenie, e quello fpazio dilago chcpcrellèr auuallati , 
rcllerà uoto m cima, riempilo di nuouo di granelli , e crii 
la la botte un altra uoita,e^andolarruoui ranco piena, 
che più non uc nc poffa patire; tura la botte col cocchiu- 
me , fafeiàto di (loppa'ò panno lino.fi che ui entri per fot 
aa ; puntellala , e lalcia bollire , c in capo di quaranta di 
cominciai beredalia cannella quanto ne uicnedì perdi, 
poi quando la non getta più riempila di uin ucrgine, ciò 
capo i quindici ricomincia i libere perla canuellac no- 
tala affatto bccndone ogni giorno. 

Affine che’ uiniriefehino fenza fumofiti, fe bene fia 
□ua trebbiana; 6 ^ più gagliarda, arriuata l’uua tutta intera 
nei uno la fi^ai pr^r fubito, feoiaudQ quel uino ia 

uù ciao. 
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CoIcitfaziofte^dcIIcViti; ^ 

Vh tinOjC più tcfto in vnatinozza,à caufa che égli habbia 
i poter più cfalare. Mapcrche per otto dio diccregli 
fard della fchi :ma affai > non mancherai di leuarla co vna 
mellola grande bucatadi legno quanto bifogni ,edi poi 
Jocauerai per tal modo che e’ non porti via punto della 
feccia feco che è in fondo > c cosi rimbotterai . E ciò li 
può fare con tutte l'vue nere pel medefimo effetto . E vo 
kndo fare vn vin puro naturale »che non fia intricato co* 
rafpijbolla, e lìpurghifMÙprefto. Spremi i grappoloa 
grappolo con ternani IVualbpra la penerà , che fìa meffà. 
(opra la botte, dentroui quel liquore che n*erce,ranto ch’ef 
la s’empia, di poi turala , e come fia fchiarito , fi può co- 
minciare i bereje di mano in mano hauendo gettati que* 
jjrappoli fpremuti in vn tino che tu babbi quitti preffo, ò 
in bigoncie,dalle quali vi fi portino, gettaui fopra dcU’ac 
qua à dircrczione,e farai vn rafpatino da cauar la fetc;ma 
con gii di nerim alcuno . 

A fare il vin dolce con l’acqua ; porrai due mila cin- vin 
quecento libbre d’vua buona nel tino tutta intera , e pc- con 
fiata bene vi getterai (opra libbre fcttcccnto cinquanta 
d’acquacompartendola in cinque, ò Tei mattliK^ccoii la 
meflolaintornoa’rarpiriuolgendoli .'Cauandoii poi il 
vino t che in tutto vi fia badato fette di, rimbotterai, e fa 
ri chi aro , dolce , e piccante > 

Similmente ponendo trenta bigonciedVua nel tino, la 

fciateuelecosi interepertre,òquactro di.auanri chetu le * 
pedi , e poi pedate, e tagliuzzate con lo drurnenro d.'tto 
benirstmo , mettiui cinque, Ofei l>irili d’acqua oolliti nel 
la caldaia , coprendo ben fubito il tino contauole,panni» 
e coperte ; e lafciato dar cosi tauro , che fchurifea ; l’iin- 
boteino , efari vn vìn dolce frizzanre . 

Ancora ponendo per dir cosi, il lunedì trenta bigoncic 
d’vua buona , bene fcdta, irutura ,e iionrotta ,ò pun- 
to acciaccata ; il martedì fera ni porrai fopra almeno do- 
dici barili d'acqua , facendo fempre il barile di l'bbrc 
cento venti ,e lac.uierai ’a fera del mercoledì, depofitan- • 
dola cosiauuinatain vna tinozza , a finche efali ; il g'O- 
vedi fera poi tu la ritornerai (oprala detta vua ,e vn’al- . 
tra volta la cauerai Ufera (eguente del venerdì , ritm- 
naaidoaclifolainciuc la fera fegviente del fabaro , e ca- 

' uoiulola 



fo Twmto^ella 

uandolaaDConlarerakguentcdeUa Domenica b pò#!! 
rai •per queOa volta nella tinotzannedcnma, e poi dili- 
gentemente ripedata ben queirvua , la mattina del lu- 
nedi feguente» trarrai Tubi co fopra il tino la mededma ac 
qnaauuinaca ,Iafciandouela dar dentro fin al mercoledì, 
allora cauandola tutta , e imbottandola ,haurai vin ebb- 
ro tfaporitb , ebuono . 

Vino che Edipiùpigliandodiccibigoncied’vuafimilcbuona, 
muitengs, tenutala quindici , ò Tedici ui (opra la paglia didefa al So 
il dolce le, difendendola dalla brezza della notte, conbuonc co 
tutto l’an- pcrre lane e line,epìOcurando thè la paglia chealziquaC 
troditafìafpariaropratauolefecchc.pojpoda ncltino, 
e ben pedata co’piedi; getterai fopra dodici barili di 
vin buono nuouo fchiarito, c palTato folantiencc dicii, 
ododici bore, imborteraitutro quello, che dal zaffofeo , 
landò venga fuori , e Tara vino mantenente il dolce cucco , 
l’anno . 

Ancora pigliando tutta quella quantici d*vna , che ti 
parrà buona, e matura, e afeiutta non rotta ,òmacokta,. 
poda’a nel tino la lafccrai così dare per otto, ò dieci dì, 
affinché calcandoli bene tra fedeffa infieme, renda del 
vino alTai , il quale imbotterai tanto quanto nc venga da 
pcrfeagcuolmcnte.crarà eccellente :Di poi fapigliarcal 
folito que' grappoli intcri,eimbotta il rimanente. 

Vino dol- Apprelfo quedo piglierai dicci parti d’vua grappclla 
matura data al Sole fopra la paglia , e fotto alh dieci dì , 
c podalancl cinofenz.a rompere dopo due di vi gettc- 
xai fopra cinquc,ò fei bigoncic di vin nuouo,chiaro,buo- 
no,c non carico di colore; e palTatc ventiquattro bore 
caucrai tutto quello che nc può venire, c l’imbotterai j 
rompenlo ancorale dettc\uc ,c ponendo fopra altret- 
tanto^ del vino medefimo laTciandouelo dar fu due,ò 
tre dì, ccauandolo al modo detto: Poi la quarta, cvlti- 
OT d’vuc*” benisfimo lamcdefimavua, vi mettc- 

rai fopra altrettanto del medefimo vino lafciandouelo 
dar fu vn dì. poi cauatolo al modo detto l’imbotterai, 
inua(rellandola.diuer(ameDce :così haucrai vn vino dol- 
ce, c gentile ; E di più piglierai otto , ò dieci bigoncic d’v- 
ua matura buona, eia pcderai bene, c poi empierai vna 
botticella di quel vino che vfeiri fuora , la quale bea 

chiulà 



i«xhiàta,p<>ftat©iì pJeti'a hclPldqna , talmen- 
^che ette s’attafiì tutta apprcTfoi quattro dita della 
ditiaivilareerai ftar dentro, per quindid‘,epiìrgiorni , 
frfù^menò, fecondo che (ìa-quèl vino potcnte;e poi fa-* 
lal' ptìetafequel valfclló'cotì jMéuo , fenza pife crambuJ 
ftàrto i della volta , e ri ^itvin biàiM» d’vue nete , è fi ^ 
nantetrà ^doléigtWcMcb* r«imoper«ion haHCr.twtuto' 

veOi Oji.it- \J- 

>> E.appr 0 ffopigliaadovriàbtaona,ebentnatura,fcelta; visi gokf- 
taglierai via tucto’l picciuolo del legno cohle forbice j i varie fog 
t Tucci gllaciaiagre(tÌAÌ;e oonmartiri ,e cosi mondi g^ f**- -,,v 
àneturaiditnaaoinnninoiavnat{hbzza,x:he(ìaroprd t;. . > 
»n’caito*klcmbtafoa»>ivei porticq,e li madderai giran-^ .ogwi 
db lé^uotcco^dfolaffetaatli^'tui^da,co4ìfegueqdo 
|>br.<(CcoiiiV d^i caaetai^MoiqùeWinò die nVTcàrè 
•ageuolmente,e tari doIcislìHM vPitai inChè di poi tuc<i 
t»(jael wi , che ri dati vina ‘poco^di^renteda quelb . 
iuiApprcfToiqueAo eu penai deli'vua buona {opra i 
graticci yà alTeiiel forno taiftolbakia^che diaci gonfi» 
«iigonhaca*l«cauet4èdaettcndò0enè ptrfrieil’altra ib-i • . • 
«caidoiche td!v(Xraifa!r*ddllVdbdd'(piint4ti'^'dpe{lati' 
«iqaqaidli^ttierai fcWi il »iÈb imbottato » Il qtlale efr 
ft»do/ubitO'bci>éhiu(o,ift’capé a i^rtditì'di ^faripiii i 
«anen dolce» fecoiida la quaHci odl'rài che tu v-ha- 
eieiiarmdrartna il fuò proprioìè di pótrc'perogni cin- 
ipe borilidi vino vna libbra 4i<det^vUiVben qudi6« 
xariMohaueraivinodolcirsirtiò di durate.^ « \ ^ > 

c . tdipihpiglicraidkcì;òp|^racihettidiiltfbtilB{dgbI - 
ita>bi3Kdoevaqùarto agusri hV (bttdoÀvtó dVirab:^*; 
glia rotonda di tela di panno lino, anzi più tofto di pari ' > 
aio IiiK»òrdinarÌDgrofl'o,mètt«ndoilpelodi dentro giu “ 
-llòifafoggia,tagliatiecuciti,di fcbrtOc<>io,convrtcer- ^ 

-dùaditegno inbocca , che tenga apefco ttc' quarti ■di , 
cfauKqio »cacsondàvna fcala^ic^ra^ihie Sisifi alti d« 
tati, tbè braccia e mezo>; potiriidd itoiro. pòi fotro vna 

; ebedakk dubasfi larghernciO'bvab:tqoo|nme(ftrquaa 

a iodio fpazio di que’ uixlietcileftii vtv poipendio » fa 
: chc!ilvioochc|ficoIa inque^fiicchétti ipotfa lienderem 
>'Vn.>eino poftod terra quMto- bifbgnii B coli accendo 
* tutto, porra.ine’fàccbecrixapK>-vioo pinato di &e&a 
i.r .1 Xrat.Colt,yi$i, G noa 



non bpUita^qwn^p vi .po^ii capke. Il. 'qualc 
yfcirà tqr^i4Q,rippri^i.^atrq> unto checfwjcjyarp ^ ^ 
allora non gli &rai altro ,^n che qqe'iacche^^i^^n cef^ 
ferauuo di gettar fttqn iji,qHa^ Iqpati beqjsfitqftj^qrqp* 
4i BUQUQ PK»ia^tjiK)&oihaRfin4fti>^ 

, . " nuinntorta^otUA^lyinp<*^(ara#r<a?»'fcW^ 

VUOI, c qucfto vinotiufciràdolce^ tanto opilatiucb<jui*» 

' ft - *9 ^ il eschfc còsi mal pur- 
gati fi bcono. • ’ ^5 

Vcmae- -, ,^"9“cftal^/l^^manr€rafiiàaKa.vcrnacaaichcfi,caii# 

eia di vite y k della Viye BcEgp, iiD buttandola inbòiiociacrtti ' 

^*»go* W^aP quatfroparilj',e aoft più^mutaodolaiaprìpuLvolaa 

iq cappjd VQ, tvp($,pqipgt]}dt>cjinefi»tanto ebeJa fi bota 
WtPralqj’-iwbptà difodarenz.’altro,poiJA 
tMmutiiPb^pi^ftnrniOxCifapótimgliorc,*\Tu 

tuglieraitantaquafntùitfv'naftagtonatabii^ 
sa nop pcua« come ca^le In vna botte ( rcoQndo’li^qPaiù 
ipo ben cepchiata>&,<mpilftdi^^^^^ fio ^vnpqil 

*T¥?*wiudda^ ppìmphOjbenciipttotoUaMdoiiiìQcchiu^ 

?>c,9oj>' t^lAjvQ)ta.diìllft>Qjtf( vpcr difiteulttfet 

re iipqljijff ^ (bcipg^inpv.bpllepmtiprodkv 

di vna tinp22xdidji?4««fm»ftvtffBapci^>e^ri^^^ 
botte xordipapdppot ^colpip;,iche hanftpàcaljarqno^ 

V r, fi°''*9®P*^^®^9lef<Hnp*pcclaprùnavQlujeosipu»^ 

tOÀpoi,<;hì?dendQ.d.e)d^<^#^nlo mdcolinoiitpnivn podi 
vernaccia *c diccpdfròbc^.fUchinpidt qucHoofòùdQlcc^ 

, »gg»“^Sj>WMf«o<pii>Y.erpaf:oa'^ £così:^glifndd da. 

yaafo.4bf9tce xCUfbf^aiiViHO,^ più%>ote*oi:uitCQ>de» 

Odore dì licato» •! »iq itne ,Ofi;f o Ji:. t. o fcluioiOtEi!*: 

TOftadel- Appreflò quefioper dar l’odore del mofiatcllo al via 

fi pXda ""°“® imbot tato chiaro , >1 fi ponghioodc’ fiori di fal- 
le a*>ini uiafecttu airomb^ipieiranno (dentro aics(iàvalào> 

»ooMi. ghetto òpeita dà JÌntf)|comc larebbciidiEOv» p«gri> 

ipet bwtlekbque{iipfi!nelj^po«£finche iiantfatli^fiioir» 
rCche’fvinorpoiUtj$9UeT.p,quel fi^re.diifaiofcatello; 
riB^ ^il^beraittaki1totoal<OixÌitcnocoavn:firovche 
jiiioapasfiiiolaqnotd.deilabopte , e incapò aotto di fiei 
(irmo&()U;ie farli! fimilei.jwtui. la ièmenca'di curtan- 
oidoli ,òpesa 2 {iogu 5 cH.'poi gcudliàpore^vifiqoenepoi 
O dfen;rd 
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ifltfntrojrrdgioliWi^ttì no^ciuo’o {cccòVpòi ilvìrift nuo- 
mo foprai fluantich^habbla finito di bollire . Faranno 
qàeAo rtìedefirtiò'i'fìtìrii di ;ftml««:o]rccchf a11'o<nbra , fi 
cl^cklhlb^lbbstJh^di&fin ^tn^fi'bocrèl Catania fi 
ttóue amitrcii*©' dn ijvteelt* iVtod-hitete dlÉflà'vH'i^e i ftnaa 
pirfWta ^^nàndo fi Vchdcffi trita 'ì«óWlé'/ì mal vii 
CbWinodezaa quefia^orte vi- 
accanbóà qirrito for lauàfe talmente itini jchc noti 
'fedi dentro bruttezza àlpotbìtSa alcuna ; Percioche co- 
Meil vino nort^bollepulito^ma fpòteo non è tncnauigli» 
ihenort’fi'conferUii Pb4(«cofldo fchc^iig hérabPb' l’viib 
<h^télcàftt(o1d-Arit'^ inftagnere cò*^iedi tìdh 
^igriiWU'i^pOitfiimattbw fìirai gettare*nc’ti- 

«fijàkétriò^ari iWc0pertri}ier1apiogg}a,e^^ che Tót 
iartdcréBberó , é‘n%a>fiWamentcclie^^iO c Talrrò iitiptJ- 
•dìrébbe ii^ bólii^Ti^^éfìè faèÉ^dolobolliretroj^ 
pòpreftOje qdèllb'dòicrcbBè»éhérion<benbolli^e. Qm- 
ftò<fiidee«pcfe i fcbifil ri rio ^knto boUc^lcntamcnf- 

téè ieftipre meg^ ';^5 <}hf "g1i vbede lafciar bollire fui 
tìnojpìr dbcT-ftrte dì h'ibbi ii baiftsr in mónte i-e cinque 
♦n piano^ È Vòleria<j> GtréVn' Vino fclìé fia 'dì (orza , di fa» 

|»ok t c còlor bUònOiTtédi di mette firitcri tutti! map- 
^dli neltihò)rptécaticdn''diligcnzi deHa vigna .-clubito 
«ccuratami^nte pofttjepigiati> etagKuzzati dopo venti- 
ejuatmo like rtiéuane invino» c!ftjbótt;àlp -ridia botte 
oBe égli ha‘d‘diie,'é?qaitrtlafciato'ffaka3trc ventiquat- 
tro bore , lo ritornerai nel tino ,per altee vcntlquMtro 
^re^eriri'fegm ^èt^ìridici dì-atl^fnaciuafrinite,'c di 

ÌBibotfal6*per aflaiftoic beilo .'C^andò aheora bòj- ' 

iirànoi virii'nc'ì^inf,fi: ni metterai nclfondo loro a boi- ^ 
lire qitakbe forte di heibeidi fapòr buono , ò di quiflchc o/órifere 
«virtù medicinale, p odorifera comcrofmarii'ip , n^itcl- come co« 
lajmeritadèrritbl litjó , VraùoltjTiamtpoléi tlmfo.toft, vi- feiifc ano 
niobfe, garofani', iVai‘dl$5,thiirco,'gtk‘o,mughè?^6ySc!bà^ *• 
•fti<Ìra>ef?mH!jpr?Hdctàmki4’oidor'mcdcflmó’cbefian- * !®* 

no^de ttc herbe i ma l'acqua che tu pofli ;fópriS^fni ferii- 
«pré pqntléra bòkii^firofto cKediiidà',c così ancora , 
iatranti chcfiporigail'hToftone’tini.prófumagli con Tin 
■cenfo do^o chefieriò fiati ben lauati ròn acqua, bolli- 
*<oùi àfiàÌMledentro,'e ticif pieno i tini fin in cima,taneo 
Pw..i G a che . 



^4 .ijì . Yamio<fcI!ii3f: - 

che tuposrtlciiar la fchiuma, che rigonfia, e ego'afn!^ 
bruttura checgli'getralTe di rópra,e portala via lontano^ 
dalla canriBa,per<^J.eneranQ ppv^cti iaorcherini,ch« 
vanno ànfchioidifac H tjaale volere» 

fare pdile?teup4,Sjeri?tiJe<%5a«»^lfraj quella cjuanticè 
^^d’vua^accplradadiqetCì: VÌ«iperfecte>che'(i^paiTà be^ 
^rciiutaAagion^a>qpptpi(P(:^odoren>pr4>àogHÌditf« 
■ci bigopciccTvuarpicciplata due bigoncie d'acqua ben 
. boIIita,rornandpla fubito (opra la botte , (òpra la qualf 
jtu l’lurai,p 5 q(faj,e potrai bere diqueAoyioo dopoy^ 
-^ioruo òi<^ue^ c |^i-yo1t4.cbe A niaO(ja4(aAÌgnernc«t$ 
tpuò ,;^;<kc.ÒT§o;fir difopra ^rpttÌpaa<iqoa Rpt yolàk 
iin phe rpmifapore : ElcggcrqiaocofaiowdelIji.naigU^ 
jrc che C pp0à/rouarcpcr far; b¥oi\W«ip. fcora<^ dqr»» 
^ccht; (la molto ben A^gionàta òcUla Tua matqcezis 9 :ii^ 
./grillala fenza (prefierla i^oo «tìligco^ > roetcendolft 
.poi jivvna botte xò^icto valgilo da vino^'fia. ch’ella 
.quali pie r.^. Accapfo fietcauirQpraypbarilc <h,buo|a 
ivino vecchio pplTente eo:utprQ|;I>o^Kj»| 0 |t dfi^’(i<qua4 

j^ch’e)la(ÌMi 

.picna.elafdaia (lare fio tapto.che fermi al bollire j^eph^ 
egli liaraiffreddacó ,e comioi^ia ^ -betne ;E iqualbbra 
tu nccaiiiviqo,ricmpi fionalimfitàfaacqua.ip»aTpegli<> 
c non cau^rviaotìe non ógni ventiquactro.hore : E nelr 
■la (cntcdicpsjfartif^yiiiì^pnuieof^fen^prc benppnteU 



«jn iv '.aoi ofiii i.i! '■ um; ■;ii ',>1 ^0* ri c :* 

, Pmappre(io pe4ta:,epigiacoche^ oarai l’voa ^ caut 
.fubuo ÙnioAo dal]e gradelle depófitaió'in vnritro di 
' . buon(ltOjecuopriIo:convnIeozaolonetto>epantK>piii 
^graue,ò Auoia,ccQmponiuifopra delle tauole > che bea 
' " . n coaynectairo^ cQnmougbinoiniìetne , che npo sfiati» 
òfuappr.i^ c laTcialq.lfarccoùpcf quiiidici,ò veoti dì , t 
. Aa (aoiofchi'u^aiob^^lìj.c di polimbotcalo mefeo^ 

» }andopi.4;^^^‘^^9^vQpOiaiviavecciiioraiK),c buq> 

tafnne chc.fiaodoransiimo pjgjliayo aranao» o v|i 
, cedro di rncdiocregrandezvajliccandouidentro tanti 
garofani buv nichefitocchini vnlaltro^dipoimeccilo 
ynella^l;ie, del vino,!; chenoqJojo^cbiiC chiudi bsnif- 
3ll> f D ^ 
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lìmo la botterc non volendo tanto odore da prima qt'à- 
do e’ bolle mettili! dentro affai fcorzcdimelc appiuo- 
le,cdi pera cotogna, c di mofcadellerccibe, c lafcia bol- 
lir con cffe;poi quando imbotti leiiale,c hauerai vn od r 
*(uaue . Oltr’d quello metri libbre ccntojò piu ,0 meno 
fi cometivien benedivua buona, e ben matura nel ti- 
no, e peftata bene vi metterai foprai il rerzo.'e poco più 
d’icqua, compartendolo in cinque,© Tei mattine, con la 
mcftola intorno à grafpi leuati , e di poi cauerai il dì fe- 
-guente tutto’l vino, imbottandolo fubico,eriufciuri dol 
ceebuono,coH pungente picco. 

Ancora poni fei bigoncied’vuaben matura nel tino 
ò più ò meno come ci pare , lafciandolo così per tre , ò 
quatto di innanziche fipelH,epeftatochccgli fiabe- 
nisfimo porraiui fopra vua bigoncia, ò poco piu d’ac- 
qua bollente , più , ó meno per rata, coprendo bene con 
coperta doppia il cino,c dopo ventiquattro bore imboc 
ta,e fari limile. 

'Si fa-dei vinbianco rollo ,òcol farlo bollire ne'gufd 
dell’vua nera., e mettendo buona quantità della cenere Vin 
di esfi ne’la botte del vin bianco 
chiuder’acon diligenza, e di h à 
tato rolfo. 

tcosi per confrano vin dolce fi può fare fempHce- 
mentemetrendoui quando bolle del origano. Econ le 
fole vue mature lafciare Ilare al Sole per quattro dì , fa- 
cendo loro canfareil fercno della nocrc;poi pigiate bc- 
ncdmbottarlo. 

A ncf ra ri. fee dolce : ma fumofo il vino che fi quoce ; 
e dcefi quocer quello dclli arbori di piano . c ogni vino Vii 
ponendolo i bollire in gagliardo fuoco, in caldaiachc 
ne cenghino gran quantità,quando egli ha fini»-© di boi 
Hre fui tino.iic ancora tanto , perche rclli con piu forze, 
e bollendo H fa feemare vn terzo, poi fi imbotta , c du- 
rerà. 

E coccndo vn barile di trebbiano , ò altro vin bianco 
buono,c bollendolo , fattolo feemar tanto che fi riduca 
i quattro fiafehi , ponendo poi vn fiafeo di quello fopra 
vn barile di trebbiano,© bianco detto , lo farà diuentar 
polfentecomegrccOiC fi dee fare alla vendemmia. 

G s E così 
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E còsiil vin d’v Ile iure coccnuoio dtuenrablancr, an- 
zi tutto quello, che fi quoce,6 fiad’vue ncre.i oflc,c bian- 
d e diuien vin bianco,cotto che fia.di modo che ne fcc- 
w bollendo vn poco più del tcrzo,E di piùniefi-olando 
H feccia del vin dolce nel vin nuouo , che lìa vn poco di 
fapoteafpio, diuenreràdelicatQcbunno.Co i poiché 
fieiK> mertè quattro (bme d’vua nel tino mettendoui ué» 
trodel mele difttutto.e mefcolandocon e(P> pepe acciac 
rato fi fard ponènte. Similtncnte prendcridognicofa 
d’odore,comcmurco,a:nbra,zibetTO,più,emenoadifi.re 

zione.fecondo che fea’infonderd nel moftojthe bolle se- 
za rafpi. 

Mentendo nel vino tofio eh- eg’i fia imbottato finoc- 
chione !iantoreggia, pedi ddifirczioue, e mellicato.fi ré- 
derd il vino molto gentile . In quella inedefijna manie- 
ra fi fard odoratole faporito mettendoui coccole di mor 
tella ralttatìca/ecca.esfogliataper diecidì , e poi colar- 
lo con la calza detta, e fapcrrd di viuuole mammole*, 
mcttendoni dentro va facchetto della lor polucre pe- 
fta.e fia il racchetta di panno linabianco puJitoJbttile* 
siccanciocon vnfilo, che penda dalcocchiumefih al' me 
zo della botte , quando v’c di prima giunta imbottato it 
vino che fia alquanto giouine: Secca ancora aH’ombra. 
i fiori della vite lambrufca,e sf igliati, etritatigli bene*, 
mcttegli in wn vafa nuouo ,,e quando tu vorrai inodo- 
rarlo *mecti vna giufla porzionedi duepugni in tre ba- 
rili di vinone imbottalo ben chiufo- e incapo d fei,ò ot- 
to giorni renderd qMcU'odore.c fi porrd bere . Si pofib- 
Do ancora , polli nel Tacchetto calare dal cocchiume à 
ir.c2alabottcdt)fpefoivno fpago, tanto che ! vinoprea 
da qucirodore ; e perche non vadino i.e guazzando ne à 
gara,leghiuifi jniicn e vna p e. ra m armoreccia pulita ► 

11 vino fi fj come vecchio di nuouo, fé tu pefierai in- 
fieme Fengt eco.mandorlc amare , e gomma di pino per 
vgual porzione, e poni in vn faethetro nella botte pen- 
zolone d proporzione.e parrà veramente vecchio.. 

Ancora a vini di piano che fico deboli fi da lor (orza 
Ichiarandogli con l’allume di rocca , con la calcina viua 
e coll le chiare dell vuoua, quelle mtfcolidole, e poncu- 
djle in vn fa.chctto ai modo moilro di fopra , e poi 

fchia- 
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fc!ìiinto,cauarlf> nr.uafellandolo.ei quefta manici» 
diircri ancora affai , ma è mal fanone non molto da ap- 
j>roua*-e. 

Sono alcuni che pongono per difpu*a di gran contea 
flo,<c fia più da cominendare,capproitarc il lafdav bol- 
lii e i vini in fui tino, quanto pofl'a durarci bollire ,òsì 
■vero non punto,ò qualche poco . E non è dubbio che la 
'diuerfiti de’ paefì ,c fìcuazionc de' luoghi , c qualiri di 
viti, e da creder che ricerchi femprc qualchepriuaraoi^ 
fernazione : onde procede , che non fi pofladare in ciò 
vna certa regola vniucrfale.-Con tutto ciò perla più par 
te dell’Europa oucfitiencontodi proairarc i vini, co- 
me nella loro amica r,enninia,e’ii Francia,e in Spagna» 
c in Jraliaperlopiù.ein Candia,oue fi fanno le Malua- 
gie, -’n Cipri i grandisfimi vini poco , ònon punto fi la- 
iciano bolline ne’rinì.vaf.he.ò altri vafi douegli fanno; 
J^erche quanto più bollono i vini, più diuentano duri , 
'grosfi,iiifipidi. fortigni, (uanitì, di pocopolfo,e deboli, 
di piu ofcuro,abbietto,e appannato colore , e di durata 
minore ,c per quefto ancora di poco ccartiuo nutrimen- 
to, emal fàiri; Approuandofiadunqueivini percUtti 
dal coli>re,dai fapore,dal chlarore,daiodorc, dalla chia- 
rezza, c limpidezza fua,bol1endo tanto quanto pofibno 
durare à bollire perdono la maggior parte di c|uc(fe 
condizioui,fucrnandofi,c difuigorendo fenza fine,e ciò 

J »li rendeancoraacn al guaftarfi offuscando il colore co 
a , che non auuieneà quegli , che s’imbottanodi foJo, 
fenza lafciargli punto ò poco bollire, oltre che ancora 
quwfii coinpur.ano dell'acqua non fcemldo fapoi-e . in- 
dizio chiaro, del lor vigore,acquiftato,e mantenuto, na- 
turalmente ; E chi non fa che ponendo per ciafeheduno 
diduetini trenta bigoncie dibuonvua fiagioiiata per 
vno,quellochefi lafceri bollire venticinque,© trenta 
non palftrà d ciotto! il che fi proua ancora da.1 vino che 
fi cuoce, che fi cogr.ofce bollendo quanto egli fccmi,c 
cauto piùiiifultiiiocliebolledafeadagio:e l’acqua, e 
tutto che fi fa boHirefeema ; Adunque fi può tifuluerc, 
chepcrbullirei vini quindici ,ò venti dì , nonficonfer- 
uino ; ma piu torto quanto manco bollono ; Perche per 
refperieiiza fi vede chea bollirei vini finche cesfino, 

G 4 non 
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ron fi mantenpcno f et ciò piìidcgl’alm;ma msno a(^ 
fai . E ben vero che quanto piu poi fon lafciati nelle ti- 
nc da che fon diiienuti freddi canto più fon per durare ; 
reqiicfto auuiene perche babbi no affai bollito; ma fi 

5 er efferfi farti forti nella cima i rafpi , i quali durando 
jiccto r •ff^ruirinnacctifcono.ficomepofti fopra Tacerò flrec- 
fo c”*^**" IO lo fanno tanto più inforzare, e tanto più quanto piò 
«torni ne pone quàcità,c fatto vn fuolo tfcifi d’vn palmo» 

bùnco . fo] ra poi petrandoin ai cto roflolo fan bianco . 

Hora perfar perfetti vini claretti, òciricgfuofi fatti 
< lareni, ajja Franzcfe,conuici:e primamente condotriÌOTappoli 
^u'oli'à' interi al noo.peftargli co’pitdi nelle vinaccit, fi che fia- 
fc» ùan/t?c. pigiathe fi biro fubito imbottargli più netti che 

fi può.ftoppando bene il cocchiume con ftoppa , e pece» 
ò c. ncrata,che tutto tien forre, e non Iafciasfiatarc;Pof- 
for.fi ancora quclTvuc drizzare al torchio ; ma meglio è 
pc dai le, e pedando col mazzapicchio cauarne quel fi 
può,' enendo poi fuori à quedo modo il vino migliore» 
facendo poi vinelli con acqua fopra.fcmprc bollita »all* 
vinaccia, vi redi pefiato che fia,Ma chi vuo!c,empie piò 
volte il di del medefimo quella botte , fin che getti fuor 
la fi.hiuma dal cocchiume ai fopra, e dipoi fi tura affat'-' 
to : E più amabile rederanno tramurauiiogli di tre di in 
tre di, due ,ò tre volte, leuandolorfcin^^re la feccia di 
fotto, e quedo é meglio che indugiate come moiri fan- 
no vn mefe intero à tramutargli . come che alcuni hab- 
bino per opinione che il tramuUi glileuiloFforza,quel- 
laarquitìata dalla madre,che teda in fondo,cgli man- 
tiene gagliardi^Ma quelli bifogna bergli più prcdojpcr 
che v’c dubio che piglino il force; Ma mettendo in que- 
dc botte il ttrzodi modo dolce , fatto al modo detto» 
ò’vue mature nere ; ilquale nó può bolliiepcredtr mag- 
giore quantità il vecchio chc’lnuouo, faranno dolci, e 
amabili ^ £ fappi che quante più volte laranno pigiate e 
calcare Tvue,tantopiiihauràdelpuioiI modo:e effen- 
do il vino men calcato più fi purificherà , e farà ancora 
più durabile,c meno rattiene il fapor de’ rafpi. 

Efiendo Tvue deboli,c acquofe lalciiifi bollir più , e le 
ài meglio forte,e più fode,manco , e quanto pia grasfì , 
c acr^uofi/icuo , c di puuu^fi lafcu bollir piùco’ rafpi » 

cl’alcic 
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e l’-altre dure ,e di poggio meno . Qiia'iro più vuc s’am - 
niofteranno in/teme tanto riufcirà più gagliardo il vi- 
ro,e più puro, e più netto, cosi meglio ancora ficonftr- 
ueràinneme nelle botti grandi .H come lì vede in San- 
ta Maria Nuoua di Firenze, e aH’Oreto , che quiui è vna 
botte di trecento fdlantacinqiie barili, e la di cento cin- 
quanta, c'cento piùd’vna.e fì conferua benislìmo. 

Tienpcroppinicncchcroliobuor.opoflofoprarvl- 
timacimadcllabotte,in femmo del vino,lì conferui be- 
lle,^! farcia ottimo. ccosì il mele pollo in fondo lo 
meglioriaflai/ E quantoalolioficognofceper fptricn- 
za,quai.to egli pofla,fopra’l vino di ponii grauati,chc lo 
mantiene e conferua pur alTai. 

Il vinopallòcheda’Cirecietantolodato,fifacórvue Vino paP. 
lafei'ate appas(ìre,equa(ì fcccatein Alle viti,e buono !<>• 
nc’luoghi temperati. 

Del vua che Greci domandano Stica noi Mo cadcl- 
lo,fi fa il vino mofcadello odorato ; E quel di Taglia nel («adio, 
paefediSan Remo pafla tutti gralcri d'Italia, fin quello 
di Montefiafeoni ,edi Piombino. Fasi! ancora d vea 
niolcadel a nera,che fc bene fa poca vua il liquore è tan- 
to buono,che merita il pregio del opei a à interefTaruifi. 

Alcuni fanno vino oelorato di qualunehevuadoke, fec- 
cata al Sole tanto che^ella feemi di pefo la metà, fprc- 
mcndola poi benc,e lafciata'a poco bollire, imbottando 
fubito ,e per fare il fecondo vino vi aggiungono altret- 
tanto d’acqua, quanto ne (la vfeitodi vino. 

Alcuni altri più diligenti i gr appoli d’vuc fecchigli 
cacciano in vino cceellentetar.tuche rigonfino, poi pte- . 

muto bene imbottano quel v ino che n’efcc,e accanto a g- 
giugnendoin del acqua fanno il fecondo. 

A ncora (ectàdo l'vua fopra tegoli al Sole , fi che feot- 
ti , c fubito fpicmuto fa il vino oltr’a modo dolce : A g- 
giungonui alcuni quello che è chiamato da chiumc , ha- 
mudo ficcate l’\ ue con riuedtaile Tpefio in luogo ehiu- 
fopcr fette dì, tenendola da tei ra atra quattro braccia 
in Tur vn gi aticcio,mcttcndole de nrro al coperto la not- 
te, Vottauo gioinopcftando!e,c pigiando c bei e,e poco 
doppo in bottandole Io fanno <si Luon faporc,c odoic. 

Si fceglicuo aucora aliai YUC fatte patfealSolc e meliè 
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ili paniere di g^inchi.vi lì rompono gagiiardamente cS 
bacche! re «bactucc e cosi acconcic al Soie , fi pongono 
rei ie gabbie (orto lo (ìrcttoio , e tutto quello che fi feo- 
la fi (erba ,ed è vin buono da ferbare , che ha corpo co • 
n e la fapa ; h auanti che l’viic fi pigino,© peftino.qucl- 
lo che fi feoia da per fé, lafciaco bollire nevati ,douefi 
fcola,per quaranta di al Sole fittene, cappreflb fi imbot 
ca,c (ara buono. 

*g’’""** ji yjpQ che fi addomanda di lagrima fi fa ancora in 
quello modo ; ma lafciandole bollire , fi biro fcolato dal 
Vino ptr vuc iioirpigiate,in fu la botte ben chiù fa, e ferrata co’l 
slV’nima- cocchiume , lo mctrono : E à fare vn vino di poca (orza. 
Tati . c delicato da dare a’ malatnfopra venti mifurc di morto 
Tene inefcoli dieci di acqua, e lafciato bollire infieme 
tanto che fermi , s’imbotti, che fara lor buono , e giouc-» 
uole. A Icuni altri prendono la mera di morto » e la meti 
d’acqua,c lafciato bollire fin che rerti rimboccano. E 
due terzi d’acqua, e vn terzo di vino,ouero cacciata 
quell’acqua fopravn terzo d’vue non pigiate. Eanche 
pollaui (opra la vinaccia fpremuta ai torchio fotto la vi 
te,c imboccato per mezo anno fi conferua acquerello be 
uanda buona per la famiglia. 

E opinione che dcU’vuc nere erta il vino più gagliar- 
do, che delle rofie,e piùfoaue delle bianche mediocre. 

La pece greca dirtrucra,e porta nel vino per accóciar- 
lonofì per quello lo fa più cattino , anzi rerta buono da 
durare, e gioueuole allo rtomaco piu che con rallume» 
calcina,© zolfo. 

Mollò. Il vino chiamato mu1fo,fi fa col mefcolar a due barili 
di vino e vno di melc,c molti infieme cocendolo,lo fan- 
no , ed è fano da vfare ; ma rirtuccheuole , ne vuol ellère 
mertolaro con vin dolce, ò aullero il mele . 

La cera è opinione che fa inforzare il vino dirtrugge- 
dune fopta la botte buona quanrìci: e volendo adope- 
rare il gelToper corrcggerloe fchiarirlo,bifogna metter 
ucne poco àdifcrezìoiie imbottato che egli uà. 

Hauendo mesfi i grappoli inteti nel tino, quel liquo- 
re che dafe rtellò fcolerà ponendolo Albico in vnvafo 
^ inuetriatOjA; impeciato in bocca , fi manterri di quei a 

qualità che n elee per qualche niefe tenendolo in luo- 
go hu- ' 
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goI;umido,ò vtiolotrerrandolo . cli’arepa,c cosìdme- 
ra rutto’l mollo,-tra’l mollo lì cóferucrà bene in vna broc 
ca impeciata , cacciata in feudo del pozzo : perche egli 
con poir; bollire. , . . R»fpaf' «n 

IlvinoTafpaioburno nfacosì. Pigliali i na botte di vari; mo- 
dodici l a. ili ouc Ila Hato dcntio il greco, e votata di po «h . 
chi dùQujui dentro li pene octoccto libbre d\ua fgran 
dinara della migliore che fi ntruoiii nella vigna : fe ha à 
eflct nuo canaiuola , fe bianco trebbiano perugino , ò 
bracciuola ;arpicciolat quell’vua li piglia il grappolo in 
mane,lopa la penerà polla al cocchiume della botte , e 
la botte lotto vna Ioggiaiòllanzaaperta,oue polla il vé 
to tramontano], e vi lia meddo , e con le forbicctte lì ta- 
glia , fenza punto mantrugiarlo, il granello col Tuo pic- 
cino o , c li manda giù di mano in mano,ò vero fpiccio- 
latià quello modo in vn vaio grande di legno di molti 
}rap;:oli li votano per la penerà che habbiavn camion 
largo nella bottcìe piena delle ottocento libre hnàme- 
zo o quàto lia, li finifea d’empiere di greco buono;ponlì 
pei leuatala peueia,incallrandolo bene,e ben poi attor 
no impeciandolo vn legno voto di lùghezzadi due brac 
eia con V 11 vafo accommodatoui in cima della medeli- 
ma materia d sborrare il bollii e, il che finito lì tura bene 
il cOcchiume,e incapo à due meli li bee; la botte li pun- 
tella , olega,o li carica di buon fasli, come più piaceche 
ncn polTa traballare . 

A ncora il vin rafpato buono lì fa cogliendo vue bian 
che» e nere mefcoiaie » non importa ; pur che lìeno tutte 
di buona ragione,e tenendole al Sole per quattro di fpic 
ciolarle,& cnipicrne i due terzi della botte , e tutto il ri- 
manente ricuipict di vÌD,greco,veCk.hio,buc nu,ò d’altro 
\ ino > ecchk) eletto, durato fin a quel tempo . 

Ulne di quello piglia vna botte di dicci barili piena 
meza divue fpicciolate, e rifondi di due barili di vin 
greco ,ò d’altro vii,o pe fllnte vecchio , e’I rimanente di 
vin vergile delmeglio della vigna, che tu babbi, ne fa 
cafo,o bianco,ò rollo,che tutto farà poi d’v n colore,ccn 
Vi' barile c mezo di quello che vi lìaiio bolliti dentro i 
raiicrulli,ò bruma(Vi,gettatoui dentro per la ptuerii cj 
do quando più li può : Pi poi acconcia U Tuo peuer ino , 
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Senza vin vecchio tempi tutta la botte cosìimeza efi 
etni poi il rcfto di vin ver{^hìc,c vn barile e mero d’ao 
qi a bollente, che vi ficn dentro bolliti i rafpi triti mina 
tamente. 

Ancora empi tutta la botte di grappoli di buon vua 
interi, infondi quanto vi ua greco , e lafciàbollire col pe 
neri no al folico. Poi due di doppo.empi tutto affatto di 
uin vergine, poibeuutoriempi di nuouodcl medefìmo 
per vna volta fola . 

Ancora tre barili d’acqua ; tre di vili vergine , tre di 
vccdiio buono con rafpi triti in meza botte piena dira 
cimeli d’vuc fi farà rafpato buono . 

E ottimo fc 'o fari empiédo tutta labottc dVua fpic 
cinlata di rauit nifi riempiendo quanto vi cape di buon 
vin vecchio ò vergine , con vno barile che vi ficn bollici^ 
dentro di quefti medefimi rafpi, triti, mesfi fu caldi . 

Ancora empiendo meza la botte d'vua buona fpic- 
ciolara , e tutto'l rimanete d’acqua boi entccotriuiden 
tro i rafpi d’abroftini , fc nó delle medf fime vuc tagliare 
minute bolliteui . E puosTì ancora bollirei! rafpato di 
mollo biiono,elafc arlo quindi nella botrebollirc. An- 
cora vota che fia la botte dtl vino d’jiini detto di fo- 
pra la riempierai d’vn terzo d’acqua bollitiui dentro i 
Tafpi.c ilrimanenre di mollo buono . 

Empi ancora mezza la borre di mollo buono,efpic- 
ciolaiii dentro folamentcdugentolibbic d’vua, efiiii- 
fcid’empiered'acquabollenrc fin al cocchiume; fe fa- 
ranno vue gagliarde che posfin comporrar tant’acqua • 
fe nò più vinOjC mcn acqua , c più vue fpicciolace.e fari 
buon rafpato; Come ancora imefcolarc in vna botte 
vin vecchio, e nuouo per metà, c per ogni barile mec- 
terui vna libbra di fate , e rafpi, e vua fpicciolata buona 
fenza acqua lo farà limile. li riufeirà ancora à pigliar 
tutto vin vcrginc,poi acque bolliti, crarpi,cfaic àpro- 
porzione. 

Finalm. nte tutto’l rafpato fatto con debite porzioni 
di rafpidi vin vecchio, ò nuouo,-coii acqua,òfcnza è ec- 
celle ite comunchc fi fia fatto , purché fia tutto d’vue 
d’abroftinijfe fi può; fe nò canaiuoli;c volendo bianco, 
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^Itiaailcae delle Vitf. f5 

ft t> co 1 ombano,trcbbiano,br 4 cciuoli : E volendo odo- 
nro morcadelli> ò oere,ò bianche, e bene fuaporato {^r 
peucrini ftretti di percafo,e alci di canna,-e di poi fìnico 
5IÌ bollita pcc > pcu^r/tMii^rato ^ne il cocchiumc^efer 
^o,e &cciàfi fcmp^^e t^e miglio£Ì>più fané botti, e di 

. u.. ,;)'lO 3, ' . 

di ^ volendo £ir lo copale tacchie o.bnicioli di nocauo* 
lo, e àncora di caftagno, \Vno, ò 1 ‘alcro ireico, ò fecco , 
«he in tutti i modi à^queA’vfo s’adopera, fatti minuti 
col pialletto, Quero rafchiàdo il legno sbucdato prims 
ìrop(<jqyt^)^,ugligpte^,deep<Hi;e nella botte vn fuolo 
di quelle tacente , e vn (itolo d’vuc (picciolate, hauendo 
leuaù i-meazulidelia botte da vp lato , equandocó que 
ft’orainer^' pienatuita,dmettegli il mezzule,epoftti 
fu/èdili Hni(ci d’empier di greco, ò vin vecchio buono j 
p mofto,c acqua (e ti paK fAltridannoperognibarilc 
di vino quattro oncie di quelli brucioli , empiendo la 
botte per lo pcchiume alì’òrdinafio , e per quiui mec- 
j^do i brucioli e l’vua fpicciolataje tutto altro lafciaa- 
do bollire pclpeuerinp quanto occorre, poi incapo à 
quarancpRio^nllp manomettono .Si pnò ancora quel- 
la quancicadibruciolichecurifolui di porrenella bot- 
ce,che ha a f(|crc fecondo la i^ualità della ^radezza fua 
i difaezione , porla innanzi i cucce Valere cofe nel fon- 
do dellabotite ,ò fi vero pofioui dentro, cip che v’ha i 
jcnrrare,quelli VvJtima cofa.. Quelli cruemii di!cal le- 
gname, c piùdi nocciuoln' fecco , che altro, bapno pro- 
prietà di cifrare il vIno,erircbiararló‘, ìmperciò ve ne do 
nerria mettere fu tutti irarpad>chefiiann9,ò.pochi ò af 
"fai. £ cni vuole cbcc’ fi mefcolin benc_infieme,e fucci il 
vihoquellarullanza,perche olcraquério^^ Faccia irìp. 
stante cjpiccanc^ectcndouianco^ i/cajjdbollpu 
aj^i-jc coic.chf vi.vanDO,bi{ogQa.p[)p;tm^ locpcchip 
.pifequàtt^ , o rdmenate d'vpC^.^dplaV<:7-^4*l 
goletto brucioli, e .cop^icgwùrjsxon 
jgilaltrijfindi cotthiume,! p9*mctteriij quanto greco u 
uadiacconciando'glìfcrt prcccmcs’è detto ilfub ptóe- 
_rino,meucdo ancora fu, It afpato quando bplle dclVaa- 
’zeruole acciaccate, mature , ouero parecchie forbe pe,- 
ficima niCgUo c de gl’Apooi,o moreuegre de Roghi, io 
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noli troppo qtiantirà; c ancora àfìai granella rgrànàtèl^ 
acconciate di^^mo granato di mezofaporc , gli' da^ 
V r rie- P'ù graziofopiccante.cfoaucfapore. f‘ 
«oli'coD-' Hrafpatoficónftniaconfartó ih botticclW.pictolé 
kriiano di Pon maggiorteriora di cinqnè-iofti barili;dfpóPfr 

meulij il zatpanai.dacerracoDcprdeyetenutofolleuatP^'efof^ 
lafpaco, fo „ePa cantina dàdgnibandà Vgpjaltnente' n^mezÀ fq 
*iù°Tun^a ftennro dalle ventole, e bilicato che fticno irfpahjfi die 
incrtel"^ Pon tocchi da banda alcuna; E quàdo vuoi al cftatebef 
lo , calato interra deftratnente, ciò tronérraf corte da 
‘ brinéipip buono, beendolo preAo,òolcagarnebttòtida 
co per volta.'’’ ’ o >mi., i ji.. 

Attcora tenendola botticella del'rafpater .ltt fur vnà 
fineftra ,ològgii'libcra, chevj batta, fempre chetira,t| 
tramontano , fi confema fin alla primauera , E (otto le 
loggic/e Pe’ terreni freddi bafterà per tutta l’inucrnaOC 
^ iflai nicgliòche ncllcvolfc.jlf ' • 

Ma'chi voleflèfuòfdi quelli modi ancora il rafpaco 
flcuropcrVeftatc. Al tempo della vendemmia mettà 
Ha parte Tenta premerla punto òr guaftarU/utta quella 
fintici d’vuabnpnàfnaturajchc tb de(lìni à quello éf 
fetto 'etienlà alSòllcperquattro,òfeii’di;’^poi appiè 
cala alta in luogo chiufo, rimofib da’ventijò al palco 2 
chiqdi , ò à ftanghc'chc fieno alla ftanza attraqerratc , 
ècjibiinCzo'dì, Acconciando igrappófi hi mòdo chfe 
l’vnhhón toCc^Palrro;elegkti<k)li perla pQtà dcrgraè 
polo vhoi^agò’, Perche sAllarghihol manélH non 
a-iuinplVn l’altròJeaprJmauerafpicctfcala /cìcuatirvìà 
tutta la Che folTc maa)li',bfrat?d4, rncètib òel tfho; epi 
giala,epc]lala hcbchaucndpnefcrbaraynà parte per 
ipìcciolarc^C'Dolicdo i rarpitùtt ì nel vino, imbotta ogni 
cofa infie|nc,a vti tratto eptcftoicon acconf^atnr vnqfc 
ttbinovnpopi^coftbipcrchcnbn CQhiinticra cosfpft 
lloabolIire,HDrerà^riò;,cconmabcopolfoyénT^sfl- 
JbefevimcfcqleraiftrCihibiò eli vili tluoiib, è^cchip, ,^ 
'^^'^BbCìidoui aticòrà iifloraMc raé(We,Tafpéri tanfo 
prù;MinorbVigafari-ancoTa’adoprrarei'qneilo, qbd 
motìochebauraiconferuatoneVafi impeciati del forr- 
Hp del pozzo, •mettendolo nfella botte, e fòpra fpicciò- 
Un^ui i^aiwHrde'-grappoIiHclPVlia'cómcriiata per- 
' ^ quefto 
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fiUcAojch^ cosi farà macco difpendictdi effà fCd ìIt^t 
nugborf^^fl'ai che ^’vua tutta confctiiar^-. 

. /|yranpiCcrmaiv^tin|Vpgh^ia4ncorahra^vinod’ar 
ii^m><Ìiifb9;c,^inOj e tptte qucAe cofe fi Tee * 

ceno ncj ^nQ>:.(e non aiucue } c if 0 cche.fi fpoluerizza- 
iK>#)>nc(t^Qtiffp 4 nÌ rgpfaUbofcedivcdemmia 
Wij^iaabeiwtO'Vejrgi^^ eflò, eattrag 

44» t^IjiioUafcdlanza ò rap0re>ponendòuene,piùò me 
no/econdo che. altrui ami .che e* ne pigliasi può ancora 
cpieAapoIuere legare in vf) lEiazziQiecto linone dal eoe- 
«hjiunccalrfrlo i>meza labotte • 

•". Aqàoialìpuo&tbòllirein vna parte del vinosa fTepr 
aio (tofmarinò ^^faluia, e poicosi caldo mcfcolarlo cp 
altro della botacihauendonecauitd qualuna di que- 
. ile parti dellcqw»litutto’LvÌDO in bollendo hard prclo 
jlfeto» e locomparcird ali’altro : etanto fi fa delle coc- 
cole di mortelle; ma vi fe ne pone vn poco mancoicfa/- 
4VÌilllrii»giW>0i*(e:piòancc>rafcfifardcon.foglie,òcoc- ai/ 
.<:cole di ancora corsi’abdcpca no che gioì- o> 

';ua pi» «iloèptcacfl,. nella foegia deftadiiòpra:. donp 
i;ho d«tó «ocora ^ liiodida fwchc’l.v»nhiaflcò diucp 
-ga nap. e^I imk) bianco . Q^flo col bollire qpeH>Ì- 
tro col meliiolaiuideirvue di quella forte. •* 

fct JHotajàwqlcrfare ilvin dolce che fta naturalmente V«"o p«- 
^dolcejbifogna la prima cofa porre le yki.in paefi chfla ^ 

I oatura di. quel terreno Io produca: cosi^ qwefto fi è quel catuia 
, teneopchc s'addomarkia cailagui»oje k>.c»iuolOje che 
ilfia volto a mezo giorno, e porci a vigna 5 . -e non d pa>)- 
iicatcì ò aihu (celli , ò bronconi, e nel porre haucc circa a* 

' vizzati,eciOiidellebiaiiche,comedc)Ie:neree piantare 
deUcmigliqrragionicltelìtrnouijeche piaccinP.»!/» 
bocca c afpéttino il denre,erìefihinoqolcial Capere co 
! D'x e la canaiuolada m4rzamina.il rafond^e la fchiaua, 
.-ilmafr.fQoI^q nero, c bianco.la fasi colombanà» .jtflhlda 
ttri,eiìmi(e'gcrgoebergoje.qrdÌBatedcite vjtiiOMlt^er ^ , 

ricnodldwdeiper/wanatura getta dolcc.ep^imapccio*" 

I: e vcsco'w l’vUe à bucn’hora vendtBioitaàdolequan- 
do l’altte verrannod efltr^Ctmpre pijùi marnre che l ai- *4 
tre,£)C;òsi verrai d fare fenza altra manifattura il vili dol ' ut» 

.iceiratuiale; Ditte d che come, è detto la proprietà * 

. ...t ‘ ’ ‘ deltcr- 



del tcrrtno produce di quefta^àtta r vini clitf Son Io fiilÉ' 
no cosi gl’ A Iberefi i caldèrì; e’I coIombino> che getcand 
. ^ ra di per cfler di naturfrfìdchi, e fanno vin grahdi ià- 

poriti,fi conietuteii^0dròfttCrreni4ttari^^i£éo2zati^ 
poi nel farlo lediligfzeropradettefari nìl vMofnUB 
-cacotnon che dolce > e perciò è neceiTario dklargTi 
no,e frizzantCjperdKi^ ein dolce, che dó^ai^ftepack 
ti,e che non l^chi;pufigj^bad,e BK>r<k»noh 
^ croppo^e viene à fiiflidio . E d voler far qaeiK>'cóufe* 
nevfare la meddìma regola di fopra,^quanto àirainino- 
ilare, e quanto allo’mbottate > e tarai'di imbòccarìo pià 
;ycrgine che raltro,s((ìfìnche egli 1 »olIa ndle botti parec- 
di.c finito che egli babbi di bollire gli darai due gin 
-inelledivue fecche buone fpicdolaceper bocce di died 
berili l’vna ; E vedendo che non frizzro picchi ii modo 
-tuo» e non Aisfìchiarocosìbene.rimetceucne due aloe 
giumelle, e farai confblato. - * ' j 

VìD bùi>- “ j Q^nco al vin biancofon varie ^opinioni co^i gw» 
"ftì , perche i chi piace dolce , e i chi nò i pi» tutta volta 
H:hi difleb»iinco,difre dolce;epin,piccante dolceima tìon 
Molce imacca(q,melacchino,o colato i ma che frifedi còsi 
*vn pochetto non è che bene j Efó’l paete^ lo producebì* • 
• fogna vfar l’arte a torgliele,cqucfta èia prodezza, ir" 

_ ^ Imbottato fubito non lolaiciarellaro‘puntOinfìiIa ^ 
\‘»i{ ^ »>i. ■" vinaccia ; tramutalo fpdfo lènza lafciarlo Ibaporare nc* ' 

. ki ji£j vafixioue tu lomctti tanto ncllo’mboctare ; ouanto nel 
tramutarlo"». Efunili rcgoles’vfanOhoggkiia que’vini. 
che fi chiamano verdet, che fono di vitigno tutte di 
bergo . e per lo contrario fe cu lo vuoi &r dolce che ài 
' ' paefe non lo dia bifogna primieramente maturar l’v ne 

» più che l’altre j lafciarle premute ilare vn pochetto fu le 
' tinaccie che darai loro qualche odore del trebbiano an- 
cora riB quando tu Lo tramuti lalcialo (uaporare fenza 
rimetéerk) fubito in foia botte; affinché egli vadia per- 
Saperf, e quePfuofbmmo ,^ grandezza > che è quello dìe 

(^e di coképqgti coglie il dolce: E hauendoyinotthetiriefi^ 
■lorcadel- dolce fuor di «nodo >e che tu gli vogLi dare ilTapore del 
Jo coHit lì mofcadello ; vfa quefta regolai^ Farai feccare rannodi 
diaalrind maggio dc’ fiori di rantoreggiayccosirccchì.'nedarai 
cosi vnpugnetto per ogrù due barili, equeiliglidarau- 
- noi! 
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fio il fapote » c l’odore del mofcadello , c pendi icniprc - 

io dandogliele nel poco,che nei troppo. 

Volendo fiut: vn vin buono in recedente fouraniri d i 
perferione;eche fcliizzi in aria non che brilli nel bic- ceìeatV 
chiere,echebeendone,& alTaggiandone ci birogni pre* grado di 
ftorifoluere ò a mandarlo giù , o à fputarlo ; vferai que- perfezio- 
fU accuratezza. Piglia vue di vigna vecciiia aedi buon 
paefe montuoioache fieno mature i modo, e non ifmac- 
care. E vferai apprefiò queffalcra regola di feerre di dee 
ca vigna i migliori vizzaci, che vi fieno ,aoè l'vua che tu 
Tenta che regga al dente più foda che l’altra , e di buon 
fapore , che quella ci fari lempre il vino più (aporico , e , 

migliore, che non l’vua il dente tenera e fieuole, e fmac- 
caca;e guardaci dal fangioghecojche chi crede farne vi- 
no ne M aceto . e cosi prenderai il primo grappolo che 
viene alla vice del primo capo,e canto farai i cucce le vi- 
ti elette di che cu vuoi l’vuc,quella fcelca : E non hauen- 
do nella tua polTesfione tanc’vue da poter fare vna cap « 
paca limile per farne vna dozzina.almeno di barili,pro • 
cacciale da’ vici ni fenza guardarla pagandogli bene,ò 
rendendone loro altrettanta che fi contentino, che tut- 
to fi trouerrà da fare comprelb il prìmo grappolo lo di- 
uiderai per il mezzo e piglierai l’vue da mezo indietro 
cioè di verfo il gambo,e’l rimanente manda fopra’l tino 
ordinario,e fatta quella fcelta con diligenza,e di vici an 
coca volte d mezo di, imprima hauendo pollo cura di 
non vi metter &a effe punto dipampani,ò acini inlraci 
daci,ò fecchi,ò agrellini , ò mal maturi , ò maculati per 
conto alcuno,e li £irai mettere in bigoncie, auuinate , e 
di buon feto, e mandarle d a elTe al tino, che fia pulito, 
netco,di buono odore,fano fchiecco , ebeti tenuto ; e di 
più tieni ilmedefiroo modo detto difopra quato al am- 
mollarlo , e babbi auuertenza grande che la vinaccia no 
rifcaldi , e per quella cigione cu l’ammollerai fpeflè voi 
ce,e non lo farai fuinare come s*è detto,-ma più prcllo , e 
ripofacamence: e volendolo per la fiate lo farai imbot* 
tare vn pochetto vergine, e masfimamente fendo vn po 
coperto di colore , che quello rifentirfi nella botte lo fa 
diminuire di colore, e defiarfi. evolendopel verno la- 
fcialo rifchiarare,e così chiaro fatto in fui tino lo’mboc^ 

Trai, Colt, t'iti , H terai 
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tcrai in vna botte fiata femprc perfettisfima; e volendo 
afficurarti della botte fiata fempre buona per Taddie- 
tro che ella haueflèprefo per firacciiraggine ò fecco , ò 
muffa , ò altri così fatti odori , come di quoia , ò d'altro 
tanfo.-V fa quefia diligenza in fra raltre,per la potiffìma 
e principale, lardando fiare le pampanate cheifono pan 
nicelli caldi, e cofe di nulla rilieuo , come il bollir có ac- 
qua dentroui l’erba Vinci e lauarle , e le coccole del gi- 
ncpro,e dell’alloro bollito con vino, e fale, che non ti fii- 
ranno honor mai:Cauerai la botte della volta ,elari- 
fciacquerai bene con vin nuouo v<ergine,o vccchio,buo« 
no, bollito bene,c di poi vi farai por fu vna bigonciadV 
ua ammofiata,cosi come ella vien dalla vigna, c turata- 
la col cocchiume bene , e confìccatoui fopra vn femicir- 
colo di cerchietto attrauerfo, e mefiàal loie in fu l’aia, o 
fulpratcllo ,c quiui di quando in quando la farai riuoU 
tolare,c lafccraiiiela fiare tre di, che tutto*! cattino trar- 
rà via,e purgheraffì,e tornerà di maniera che ella faràaf 
fai meglio che nuoua,e ficuratamente vipuoi,dipoiche 
Tharai rifcìacquata , e netta con vin nuouo imbottare 
che vino tu vuoi , equefio tei manterrai per efperienza« 
e l’vuechetu necaui mandale al tino ordinario, che fi 
purgheranno benisfìmo. E per tornare: imbottato che 
tu hauraiil detto vino procurerai di tenerla ripiena, c 
riuedila ogni due fere fecondo’! bifogno durando la vi- 
fita fiu à San Marcino ,co’l miglior vino che tu babbi . 

E ogni volta che cu riempi quefia botte ,offerua quefia 
regola di farla fempre ridere,cioè traboccare, foffìando 
forte fopra il cocchiume,affìn che fi mandi fuora, e fpu- 
ti, fe v’ènulla di fiori ,òpaxuK> ,òaltra ribalderia ,c col 
dito netta fempre bene, c dentro, e fuora intorno al bu- 
co del cocchiume ;accioche nonpoffa la botte mai pi- 
gliar punto di meffa , ò trifio fapore , ò peffìmo odore, e 
Fauendo il modo à riempier la botte tocco l’anno , que- 
fio farà ottimo , e ripiena che tu l’hai fa di turarla bene 
ogni volca,che non isfiati,o trafpiri :efempre nettare il 
cocchiume e la boite,AroÉnandolacon inuoglia , che le 
fiicno pulite , fpazzace c tette ; £ imbottandofi vino di 
poggio non fi sfondino mai le botte, ne mai s’alzeràno; 
ma come vna boue è votale uon getta più,fiandoucl 

filo 
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filo piano con la cannella fubito (ituri bene di forme 
di Copra , e lafcifì (lare, e di quefta maniera hauen .io far- ' 
ce le diligenze dette di Copra vedrai che vino prcziofif- 
fimo ci riuCcirà quello . E volendo Fare fperienza dell’al- 
tro grappolo dal mezo innanzi detto di Copra «quanto 
farà miglior vino quelloifanne la pruoua,che Cari afCaiC- 
(imo differenziato . ed è ragion naturale : perche la vite 
con la Cua virtù propria da prima l’humor Cuo «e la Cua 
ibllanza all’vue più vicine à eiCa , che alla punta: c olTer- 
tteranno ancora quello in Fare il buon raCpato . 

Nel andarCotto le pleiade «dette le gallinelle porto- ^ 

DO pericolo «e paciCcono ivini ,& ancora nel quor del 
verno . e quando è la vite in fiori > e Ce ne Cpoglia , e nel 
folllizio della Hate « e nel naCcer della canicola : In Com- tiiìro dì 
ma Cempre che è ò troppo caldo ò troppo Freddo,qnan- guaAufi. 
dopioueancorcroppo» e quando Fuor di modotuona, 
cempcllacbalena, e vengano Caette,le quali(èCcritto 
da alcuni ) che fi rimoueranno col hauer pollo del Ferro 
incorno al cocchiume delia botte; altri có il pomi attor- 
no itami del alloro. 

Alvino inacetito«e inforzato rimedia vna pignatta Rintedi* 
d’acqua da bere, diligentemente turata con panno lino p^l »»» 
impeciato , fi che non verfi,e polla nella botte, e in tre di i 

Sorna Fano , e laCciando l’aceto Caperà d’acqua. 

V n vetro lungo grofib quanto il cocchiume, che hab- 
bia da capo vna riuoira piana che fi polla empiere della 
medefima acqua, e fia lungo vn braccio, pollo dentro al 
vino per lo cocchiume lo proibirà dallo inforzare > e dal 
&oco,meiroui quando fi vede che fia diCpollo al vno ,à 
al altro, e meglio Farà,quando vi fi ponga che fia Fano . 

Alcuni vi cacciano la quinquagefima parte di latte 
di capra fopra’l vino che v^é,e turon bene , dopo cinque 
oCei di rimutandolo. Se egli Cappia di Cecco , ò habbia Sfceoeo- 
odor cattiuo caccinuifi dentro fiaccole acceCe,e vi fi me fi tol- 
Cpcngano,òferroinFocaco,ò(rutcodicedroarCoconla g» dal ri- 
galla arrollita. Altri vntello che fia fatto rouenteper 

10 Fuoco . Altri vn vaCo pien d’acqua vkengono dentro 
tre di,o vi mettono dentro il feme dell’appio con Cue Fo- 
glie: Altri vi riuoltano dentro il fiero del cacio freCco , e 

11 legno di Calcio pollo in vnbailonc mondo FreCco gli 

H a Icua 
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Icuaogni cattluiti; oixic c chi ne fa le botti «perche toC^ 
tauia vi fi mantenga dentro fano il vino. L’incenib arfo, 
abkrufiolatOiò abbruciato lo ùl durabile , mefcolandou' 
i farnKnti della fiefia vite «ridotti in xreiKre vagliata;oo- 
si fa il fien greco pclk) « e battuto tenuto al Sole , e Tviie 
fecche,con l'arena immollata di nlofioò fapa. . i 

Il Tale arfo gettato nel vino vieta, che e’ non fi facci*; 
cercone, il vino cheha data la volta fé fi tramuta fu va^ 
fi di buona feccia talhora ritorneri . Altri lafciatala fta^ 
TC fiutata dalcocchiume ,la votanmeza «ccosi tacqui- 
fia refl'er di pruna:e quando pure non per c]uefia ne per 
altra ricetta fi (anifichi,Gt ne taccia liillandolo acqua ar- 
dente. Di fimil vino ne potrai far ancora aceto così mef- 
folo al fuoco e fattolo bollire c bene fchiumato metti . 
per ogni barile vn onda di pepe pefio,c vna libbra di fia- 
leiC datogli vn altro boUoreinuafellalo in botte acetati 
e farà buono < 

Alle botti piene di vino che tu lei andato dubitando » 
che perconto di tuonilo facttcjoromor di tempefic,òi 
iracafibdi gazzanediartìglierie,cheegl’habbino patw 
to,conuien canate ad vnaper vna,pel pertufb delle bot- 
ti più baffo il;^o,ò cannella,|che vi fia ,« rificcarl# più 
adentro; equini preffo fpillandolo attignerne diquiua. 
ognidì vn bicchiere, e per conlèruarlo con Tailumc di 
rocca ,fc nemectetà rpoluerizzato,e pefio mez'oncia 
per ogni barile «fefia vin gagliardo ,ò debile tre quarti 
o’onaaperbarile,edi mano in manochetu lo^nbotti 

t ettalo nei turile, onero mettiin vn barile vna libbra 
i allume cosi preparato ,edlniùfo, e vcrfalo (opra vna 
botte-di venti barili. Emegliocancora rifciac<]uarele 
botti conquefio barile, e poi imbottare il refio del vi- 
no fenza allume . Puosfi ancora mefcolarecon Tallume 
faleper m^ . Ancora pigliando quattro once di falc^ 
quattro di zolfo pefio quido haurai tramutato vna vol- 
ta il vino[logetcerai foprai vna bottedi dodici barili . 
Ancora mettendo otto .ò dieci menate di fcaglie di fasfi 
•vini di foffato«'nellelbotte di vino tramutato , lo turerai 
con vna fcodella volta allonsù , impiafirando attorno di 
itucco di calcina (temperata con chiara d’vuouo. 

Ai a fc’l vino e guaito si ch’abbiadato la volta al fapo- 

xe,cal 
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téjèal coTorc.fi può rimediare con canario , fubito , che 
te n’auuedi , della botte e metterlo dentro i vn tino con 
tna libbra di (ale, e con dicci vuoua|dibattu'^ , e ^ecta- 
teucle dentro con vn baftonc girare attorno con forza , 

& in parte cauar via tutta la fchiuma, c durare à così fa- 
te per tre bore rinforzando Tempre il girar del baftonc « 
daccanto imbottarlo in vna botte pulirà. “ • 

Ancora infilzareottoò dicci aranci forti che fieno • : - 
lenza fcorza pendendogli dal cocchiume che vadino 
appreifo ; ma non tocchino il Sfondo , lo ridurranno ( fé 
non fitguafto molto) e gli acquifteranno odorato feto, ' ■ 

L’argento vino calandolo di mano in mano che s’atti- ‘ 
gne in vn vafo di vetro ben ferrato calato nella botte i 
mero conferaa il vino ,elo ritorna mentre egli fti per 
guaftarfi.e tanto favn boccale .d’acqua vite mefcolata 
con vin buono. 

Mapurquandovapigltando,piglia,òbapreroVn po vin* rl« 
•o di punta,e tira all’aceto da principio il rimedio è me fliapcrui. 
fcolarlo col altro dandogli i due terzi vantaggio ; ma gl'arU j»i 
^ando è'iuentato aceto non vi fi può riparare . Oltr’a 
Quello perch c’non inforzi quando conriincia per vie- 

tare che nó diuenti aceto piglia vna dozzina di noci ac- 
ciaccate, e bene fcaldatc in vn forno , gettale ròuentate 
nella lx)ttc & accanto tagliatura di falcio verde mondo , 
c facciali quello con altro nuouo legno e noci due ò tre 
volte turando lèmpre bene il cocchiume,e ritornerà. 

Ponendo invn vafo’di terra ben chiufo mollo nuouo 
cotto feemato i due terzi encroui fpezierie buone d’o- 
gni fortc,e cacciato nella botte per li mezzuli, e poi rac- 
concia confenia il vinone li darà graziofo odore. E pren- 
dendo vn buon pezzo di carne falata grafia e lardofa, sc- 
za magro ,c ben lanata sì ch’ella reftì fenza falc pulirà , e 
netta, ed appiccandola con vna corda dal cocchiume 
calandola giù nel vino di mano in mano che egli s’atti- 
gne s’anderà fin al vltimo ben confemando tenendo $C- 
pre chiufo bene, e ferrato il cocchiume. 

Alcuni pei che il vino fi conferui,efopra tutto non di- 
oenti aceto pongono in cima alle botti delolio (òpra il 
vino à diferezione tanto in fommo che tocchi alla meri 
della doga il cocchiume ,c lo ferrano bene . Altri fem- 
4 H 3 plico- 
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pi ccmcn*# pece difi ruta ; ( . ioua ancora ,pnr clic ZI il- 
ni( di pieftoqrando fì cogno/cc a'cun difètto, tramutarw^ 
|;'i,ecic (ì dtefarrfiioratluna piena, che in qutftapor» 
ta pciicoir dfd» cntaracetofOjA lunacrefcente , quan* 
della {)a fette rra i' primo e fecondo di di ila volta. 

L e licètr tgliou incin'adelva(<>,it melerei fondo^ 
& il viro nel' rrcto , impererà attengafì priira forando' 
. Iabortenr'niczOiepoldaba(1ò,ei]or11odimizo cosi 
Ii*e* U 4 nl cawato rtfli nella botte da vlrn-oàconilruarlo. Quelli 
dó fiencT' che hanno bifognaditrairurai fi , trarr utinfiftmpre io 
da iiamu» miglior vaficri, e qucfio fi faccia fuor del nafecie dello 
tara. ficllc: Quando ficrifion le rofo, equaudo la vite mette 

Tenendo per fermo che fia molto iie>c(Tario di mutare 
il vino che venga premuto dalle vigne grafie , c da quel- 
le che fono fiate al letamatele masìimamcntc il vino de** 
. pianile apprc fio à quelli tutt i i v ini , che fiuino feccia a& 

^ , (ài nel fondo della botce,eben tramutargli, nó folo vn». 
y volrajma piìuHor fé bene ad alcuni vini giouailtramu- 
^ ' taigli ,tuttauiaquelliche fcnzatramutargli fonrefiatii 
fopra lalot fe ceia fi confauano piùpofienti, più coloti» 
ti,epiùpiccantf. 

Aliare Quando fpira Borrea è Bene afiàporare i vini jMlcuno 
•ruu. (pillano- le Botti quando Ofiro^t ira: chi è digiuno nooi 
ha il gufio in fuo efière,e comunche ha tioppo mangia- 
to,e beuro non dee afiaggiaieil vinoimadmetà della di 
gcfiionc è il tempo>coromodo.. 

Accju» fe Percognorcercfivièacquaomefiuraarcunafben-- 
che l’acqua fcriuono che lamani&fta efprcfl'amente vn 
Bocome fi tornito d’ellcra, perche hauendoui mefib dentro 
•Bfocfca. vino adacquato , per li porri del legno trafpirando efee 
fiiortuttaracqua,c vi riman' dentro il vino) nel vino 
gcttiuifidencrovua pera, o mela faluacica,vnacanna,vii , 
legno lifcie impiafii ato d’olio >fe quelle fiannoà galla;, 
cqi efli nerelio nr ofira le gocciole di acqua appiccate» 
chiara ecfac,che vi fia acquaio mefiura;e andando 
quelle in £r ndo , e l’olio non diraofirando acqua fata fc» 
gnalc di vino fincero,i fihietto .* Ma fe la locufialacica- 
^ la i l’olio infili ba (ione col acqua non fi me fcolando Ila- 

ranno à nuoto (ara il medefimo : Alcuni prefa vna pU 
gaatta ououa,acUa quale uoufia fiata cofaalcuna,c pet 
4 , 1 ' duedi 
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<Ìat éì ((Ruta piena di vino tenuto appiccato , e fé vi fa- 
Yi acqua me(cx>laco,(ìa certo che Aliterà l'acqua iRiorit 
Ahri pongano Jlvinoche bolle in vna pignatta nuoua 
«1 fercno^e fé vi Zìa acquaie conuercein aceco;Altri me- 
fcolanojil vinonella calcina viua ,e s'eglié pretto la co- . 
ftrigneinAeme ,lé v’cacqua la fepara< dilegua ,e la di- 
$fà come & l’acqua ìAedà: Molti fpargonoil vino nella 
padella , oue Zìa olio bollente fé vi fari acqua, farà fo- 

prafl fuoco ftrcpitoe romore, c falterannogli fchizzi in 
alto: Ed èancorachicon vna fpugna non adoperata,tuf 
fata neirolio,fofFreganolabocca del vafo incorno jneor 
no »e fev’iacqua Zìraccoglienellafpugna; Il medefìmo 
.auuieneiieli’olio adacquato; Ma fé cu vuoicauare fuor 
l’acqua della bocce incorporata cdl vino ;meccerai in vn 
vafo di vino deirallumeliquido e appceflfo con vna fpu- 
gna piena d’oliOjturerai la-i>occa del vafo , e ponendolo 
pendente, Aarai à vedere, (è cola acqua, ò vino . Ancora 
.vn cencio ò bambagia cauerà l’acqua d’vn bicchiere pie 
.«U vinoadacquato,mezo dentro , e falera patte fuor del 
l’orloj)endcndo-;Focandovnacannapertunghezza,la . ,, 
.4|ualearrunAn alfondodella feccia, -e cbiufoil cocchia- ‘ 

me,paZIàpcreZroJacanna,ctiratopcrcZro Iacanna,fen- . , 

tendoil feto Che pereZlà vicne^ e Zccondocbe la fento- Ij 

no,fanno giudizio delvino:£ ancorarono di quelli che 
fan bollire vn poco di vino , eraZfrcddato lo godano ,e 
fecondo il fapore lo giudicano; Altri pigliano leconiec- *Conieti^' 
ture dal fondo del cocchiume, e fecondoquclfetoca- 
nano l’indizio del rimanente; E fé Cari il Zior del vino 5clvi«o.i' 
delcolordi porporachiato,epuro;il vino rarànccto,e * 

fincero;feabbacinatocfcuro,& appiccaticcio farà il có- • 
trario , efe il fior del vino farà di Copra negro ò giallo , è 
cattino fegno che egl’habbia à durare incuoi, eilerc : fé 
lìa bianco il conciario^ e quello cheèromigliaute della 
cela Jegraragni , da iiulizio Zubito della fua acerbità; il 
vino che alla pr.maucra^apparifce caldo al guAo, cofto 
darà la volta; cosi fé il cocchiume farà huiiudoèrcgno 
di non hauere à baftar iroppo,fc ftcco c afeiutto il con- 
trario . Il buon odordel vino da fegno efprcZfo del fuo 
maiuenifner.co: Attaccate lanie di piombò òdi rame al 
feudo del cocchiume lunghe e larghette dica,cpoAc 
. . H 4 che 
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d e tocchino ìì vino , fcrtlkranno afuuttccpure,è 
gnodi durare;fe bagnate il contrario, e maslìmamente; 
fc haueranno Ir fcaglie fatte à fomiglianza di biacca . . 

V'olendo fare il vin bianco limpido , e trarparente, pi« 
glia l’a'.bi medi trevuoua,egetta'encIla bortehauendo* 
lcsbactutepiimannchefaccintuttelarchiuma,con a^ - 
git;ngcruifarir.abiaiica,e parte di vino fiche fìabiachil 
fimo macinandolo , e la eia (lare fin che fìa da bere . Le 
radiche deH’alrea mefcolate nel vino, che (ìanofecche^ ^ 
riuoltano fottofoprail vino,diuenteràpofIcnte,e reg- ‘ 
gei i più acqua nel berlo : Confcruano bene le botti pie- 
ne, edi buonoodore vna corona fatta intornoal coc- 
chiume di origano , di ferpillo , calamenro, montano , e 
pulc ggio,faggina bollita in aceto,e meda denrro,rifciac 
quaia la U>ite , la rafTctta : Vn fiafeo d'agrefto dato per 
botte dì vino di dieci barili lo mantiene e purga . 

Quando èaimczola botte del vin nuouo,cheellafi 
bea , meteiui fu due manciate di curìandoli, e poi riem- 
pila affatto d’altro vin nuouo , e chiufa bene la botte di 
li a poco ribcrai bonislìmo vino. ' ' >i 

Imezi minerali asfìcurerannoi vini piùchecofache 
fìa,fe bene Tarano più mal fani. Perche le chiare del vuo 
uo , le cenerate , gl'allumi ,i zolfi , i gestì , e calcine viue 
che fi danno a' vini deboli per inffancar gli ,òa’corbìdi 
per ifchiarirglijòa’ graffi per tirargli, o a’ grosfi peraf- 
foitigliarglì , fon cofb tutte che non fanno mai i vini di 
quelTcccellcnzachc fono i detti ^di fopra: Danneggia- 
no le botti , e fanno male a’ corpi ; e fi vfano in qucliii di 
piano perche hanno maggior vendita, per la maggior 
apparenza. 

L’olio fi mette ancora perconfcruare i vini che fi ma- 
danodifeoflo nefiaTchi^; ma bifogna poi quando s'han- 
no à bere,ieuara la coperta rompere il collo al fìafco,pcr 
non bere il vino turco vnto . 

. E volendo fare oltre al dettone di fopra vn buon vi- 
noal afr^nzcfciòdi piano, ò di poggio , cicli queda re- 
gola che IO ho detto de’ vini bianchi, o verde e; Ma per- 
che qUi IH non fon que paeli,& i vini,c le vici non lì prò» 
dutonu qua di quella virtù, però bifogna haucr CUI a in 
qucffi di qu« di quel poco d'aitc j perche s’appicfiinoi . 

•: *i HueUi. 
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4 j|ue 11 i. Evokiid'»k> buono Topra mano fi dee tenere il 
fnpdoikt to,c aiiuet tire di non lo lar pigiare al tino , al- 
Icculleioallebigonciciòin modo alcuno; ma farlo am- 
aneliate <o’ pugni di Ila inano, pci noncauare ilgraflb 
de'l’vue , e cosi vergine imbociarlo, e in fu quella vinac- 
cia farvi) buoi.o acquato, aiutandolo con grabrofiini 
fpicciolati,chc lo farai) piccare cerne rafpato , e volendo 
che habbia vn po di colore il vino fopradetto lafcialo 
ftare vn dì in fu la vinaccia , e non fe ne cauando non ve 
lo iafeiate dar punto ,ecosi imbottato lafualo bollire , 
c ogni giortio,c fera, leuagli via la fchiuma , e ribalderia 

chce’getta pel cocchiume , e nettalo bene, e tener la bot- ■, 

tcpulKa,ehii che ella dia fi mpre piena, mentre che cl- * ' 

la bolle »hauendone prima fattovi) botticcllo piccolo 

per fimilc effetto, clifeiak) godete fini tanto che tu lo 
vuoimanr mettere, tei endolo,pojchcharafinitodibol- 
Jjfi ben turato , e volendolo per ’a d.te non li date tra- 
jinita alcuna; perche qua à noi fendo i vini deboli , nun 
auuienc cetre à loto la, che gli tramutano facendone 
quello che e’ voglianoitraquii bifogna non gli toccare» 
jna lafciargli fguazzare in fu quella n.adrco letto che 
inaltron.odo,i.criufciràjnctaimocobadcrà;E putevo- 
lendoloal marzotrami. tare ,eflendonccesfitato, cerne 
di villa alla citta ,daia’ gli per fiio letto tramutato che 
tu ri aiduc,o tre pKiic giumelle d’vuc fecche fpitciola- 
te,rinuii)ute con vn pc'CO del mtdcfiniovino al fuoco 
fcrihe COSI fatti vini non polle no dare lenza Ittto.^ 

Mapci nianttnenil ticbbiano& tlviubiancod’ogtà Titlbìin», 
forte c< metun’hai mai.omcfl'a vnabutiiinaiòca;atelw 
lo , c hauendoloà tineie à mano chi non inf rzi , c badi 
fin al iltima gocciola fanoc buono, del fapor n cdtin 
mo;if.me luvuoi mani mettircvn tarate Ilo pigi a vn g rnttcni» 
pezzo di carnefccca,e lei agli la cotenna da de.llq ,eccer- utmefl» . 
to chi gli lafcerai nel miao tanto di quel yiallb' folito 
che Iti ua a turar la lotte , c elio a vfej di cocihiuine , ia- 
ccndo che egli entri appunto, c figgili» appunto quel 
gl al 01 ella botttjfi che la cotenna venga di li pra.elac- 
tiariniboicl.eitofopra lado|a,ffididtnda.(cpra quel- 
la di ihctn n’hai li nato i- grado ,c ce sic» n le inani an- 
dai la UiiC appiè caucQ all* b0UCciictlla,lugge:1i,_e di 

poi pi- e I 
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poi piglierai (fcllaccncrara Hemperaca con la efifara ^ 
l’vucuo, perche benes 'appicchi, e la metterai iòpra det» 
ta cotcìuia.e impjaftra'a di forte, che tu penfi , che l’ari* 
non vi poffa penetrare al vino inmodoaIcuno,edi Co- 
pra vi gerterai di nuono della cenere afeiutta^ per afeiu- 
garu imegliojcfopra la cenere vn pezzo di panno, ò ini» 
uogHadiq'ioio,confittaconbuIlertcpiccolcallc doghe, 
e COSI fatto,nc puoi feguire di bere à polla tua, che mai 
diucnteiàforte, • 

Vipfclie Ma fc il vino habbiaprefo la muffa piglili vn pan cal* 
fcabbui^e do che allora efea dal forno, e con quello fi turi la bor- 
U come fi bolidi buon feto’. Olle fi pong* 

*oiiKbi« ^«"tro vn facchctto,entroui fale,finocchio,c anici , ouc- 
rocon la faluia chcvi penda ^piccata dal cocchiume. 
Ancora infilerai tanti ai arici forti, quanti fono muffiti 
barili di vino che é nella botte facendogli ftargiùccn 
vn falToattaccatoui fi che nó tocchino il fondo c Jafein- 
uififtarccosì penzoloni da dieci di continui. Di più pi- 
glia vn capo di vite voto , fattolo paflarcpervnpertufb 
fatto nel cocchiume dentro al vino vn mezo 'braccio, e 
vn braccio che auanzi di fopra tutto ricoprirai con teiv 
ra in vnacaffetta tanto alta , quanto il fermento , che h* 
à eflcrc ben lugcel Jato,c rintalTatolo con la ftoppa, cosi 
la terra tirerà à fc tutti li mab’zia del vino,c torncrallo à 
fuoeffere. 

Ancora piglierai hauendo dodici barili di vino nella 
bottechefia;muffito,vna libbra di ranno forte , e dieci 
iibbrcHi icccia ili buon vinone gommachc s’adopcra4 
” . dar la vernice àpiatti di terra ,c tutto .'incorporato in- 
... u la botte con quella materia, diguaz- 

zandola bene , e non operando la prima volta , tor na la 
j feconda, à far il medefuno, c Jibererafti . £ di più abbru- 

ciandoui dentro molta pagliai couoncàcouonc,e'di 
poirifciacqualacon fortcaceto bollente hauen dola pri- 
ma bene fpazzata,e netta , Piglia ancora tante libbre di 
allume di rocca quantifon i barili della botte , e incor- 
poratobolleudo con acqua, rifciacquala cóelfa lafcian- 
douela dentro , fi che la vi raffreddi , hauendo bene fer- 
rato il cocchiume , e farà ricorrcrra . Quello fa appreflb 

*ciòracquadc’tmutori,conchedanoi'aUumea'pannL 
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ÌXi ncn è meglio thè dalla parte di dentro a/ciarbe ic "* 
k botti !e,qaali vogliano eliti c nelle doghe, e ne' £'>ndì 
gtoflevn ottano di braccio che cosi difenderà il vino 
rinnernata meglio dal freddo e la flatedaIcaldo,e fi 
poeti p'.ù agicnolmentc piu d’vna. volta,occorrendo ^ 
afeiare. 

Sf pia tatto le buone botti di caftagno di falcio di 
£-as(ìno di t mano di carpine , di noce, edi quercia, far- 
te di quella force IegnamebencAagionato,confcruano me fi faa^ 
bene il buon vino ;c lì pollbnoancorafàredi larice d’a- ciati*» 
bei o di cari bbio,e di moro, c lìano fennprc groslì quan* 

CO (idilli di rocra,edou’e!Ie fi fanno fottili s’vfa impe- 
c^ile,e quando qticflo s babbiaàfare,cauinfi delle ia« ^ 

dichedi gigli pagonazzi,eben pelli s'incorpori no con 
lapcce Iiqiiida,c con quella s’impecino . Vi fi può anco- 
ra nrcfiicareaceto,gaicfanr,pepe, ecannella inpiallran 
doi ccnuentidi dentro ; ma meglio è chefia legname 
buenoiEfe bene in Spagna, e alerone accofiumano di 
cenreruareivini ne’vafi di terra inueti iati fabbricati di 
creta, tn^feo lata con arena minuta, e ben cotti, non fi 
mantiene così bene tome in qucjle. Enclkbottinuo- Boftei)ii* 
nevi fi caccia dentro la prima volta acqua bolina con 
calcina viua, e vi fi lafcifìardentrqpervndì.edi poifi 
laui bene, con vin caldo bolIcnte,di poi s’imbotta: One- 
ro vi fi vendemmi dentro,e accanto vili imbotti; Ma tf- 

fendo di legname fecco bene Aagiooato batterà folo ri- 
(ciacQuarla co’l vino- 

Le botti che vetfano tra le doghe, ò tra'mczzuli ò in- 
torno alcanale doue (cn commesfi quelli, ò quelli, fi gemoDoc» 
rìniafano col fugherò fittcui dentro, co giunchi, con me fi fac- 
Ferba fala,con la bantbagia>e (loppa ,con l'impiafttat ui '•n*- Ihig*»» 
(c no ,e canon petto", e co’ fichi lecchi appiccaimi,c coti 
fcrcvnoftuccoche s’actacca,e regge fott'aiqua ,il qua- 
le lì fa ttemp crjrdo la calcina viua con l’olio, aggiunto- 
ui delle chiare dell’v nona . Doncilvino,cdi natuiadi 
durate aliai c bene di fate gràdisfime botti , pache qiià- 
to ptùvinoinfitnieè,più ficonfcrua; Doiiccnou fohio i-mi, 
bafìare,piccole ; e cosi fi faccino i tim c fiano de’ legna- 
mifoptadetiiftietiiin locca,e contuoi.o,e forte fon- 
" do; Puosfi ùie anccu labouechc l'vua botte entri nel -, 

alcia. 
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••tchi. a’tra i coda <JI rondine , c co«: i i mezzuli fcnfà aTetrn 

chiojSi poflbno ancora cerchiare co' legni di garbo co* 
mcsfì attorno itificme,e di quarto fon tenuti gagHardij 
e fon buoni di fàggio, di certo, frasfino.ontano.c carta- 
gno* e carpine/ Si mantengono ancora le botti rifciac- 
quandolecon l’acqua marina , ocon l’acqua che ha fa- 

. lara;Mamcglioènontrasfinarmallcbotticònacqaa. 

quando hanno di bifogno;d'elTcr rifciacquate , faccia* 
con buon vino càldo bollente ; fe le botti fon grandi , 
non finir mai di votarle affatto,elafciaui dentro del viti 
buono in fondo quattro ò fei dira alto, per confcrnar à 
lc,c le mantiene ancora bene quello che vn poco ifface 
rifee • Quando vuoi imbottare votale tutte prima, e piiV 
apprelTòrifciacqualecon vino buono. Ancora fi màteo' 
gono bene votechcellefono, sfondandole, c nettando-' 

le fubito ben dentro, c tenendole in luogo afeiurto , t 
apertOjperchc in chiufo, e ferrato intuferebbono, e che 
qualche voIra,vi dia dentro il Iole ; e quando le vuoi im 
bottate fi raffettanorifciacquandole prima con aceto 
. bollitoiii dcntrodel fale. E i tini ficonferuano col tc- 

* ' ncrglifpazzati,enctti,turati, ecoperfidi fopraconta 

uoleje ogni valTello da vinco tini lì curano col vendem 
Sre'crmc come il vili vecchio gettato fopra la 

««lusollo fi che non fiano ancor bcnefpremuri gl’acini ac- 

vfi. quiftavigorcefinnniioua,efichiama rincappcllarc , 

•^nr cheli ponga àotta.chefffaccia bollire per quattro 
o cinque di , e mcfcolato col nuouo s’imbotta infieme , 

=• edcalfai fopra ogni venti barili che polTarendeievn ti 

no poruene cinque, c ancora nella metà farà buon effet 
to; ma non s’hanno à rimettere à bollire col nuouo vini 

vccchiche fieno interamenti mantenuti buoni;Ma fi bc 
nequelli che hanno in loro qualche mancameto difor 

tigno, ò cattino feto, che fanno di fecco,ò habbino pre- 
fo il fuoco, ò fappino alquanto di muffaje tutti quefti" 
fe nó in tutto,in parte,rincappeIIandogli, come s’é dee 
to,fi correggeranno di modo, che fi potranno aitai £»u 

’ ftcuolmcnte bere: e olla uifi di mettere quelli tali ^ini 

il primo giorno, che cominci il vino nuouo à bollire ne 

tini auanri che egli fi !eui in capo la vinaccia . 

La vinaccia,fuinatothe fias’vfainalduni luoghi flri 

gncrc 
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■gnere al torchio in certi uafi di legno comporti d’ailc- 
a-clli che fi tengono da'ccrchi di ferro,chc eraficrelli fi 
tocchino l’un l’altro^* fonoiiini che kiatctifcono pretto. 
Ne è da cuiarfene,e s’hanno i far folamente per rifpiar 
mo della fami glia . I uinacciiioli netti c uagliati dagl’a 
cinhquando fono ben fecchi, fi danno i colobi, e a’ pol- 
li, oueto ftendcrjcon ef$i i gufei dcirvua,elafciar fare à 
loro . 

L’acetonaturalepropriamentefi caua dalle uinaccie 
rifcaldateinfieme dopoché fe n*è hautoil uino , volen- 
done haucre aflài,non così affatto traendonelo, fpremu 
toaUo ilrcttoio fatto con vna uite gagliarda.: ed è me- 
glio fuinareaffattojfaccdonemcnojflia piu buono,e al 
largatela vinaccia all’aria, eal fole, lafciandole inforti- 
re auanti che elle fi fottoponghino al torchio: Ma il ve 
ro buon.aceto òquello,chei di vin buono inforzato da 
perfe;ò che fia fiato fatto inforzare con arte; Ma hauó 
do tutto”! vino, e masfimamcnteil bianconatura di in- 
forzare, e inforzandoli confetuaefi in ifchietto , e puro 
aceto ;conuicne primieramente quando tu fenti che e* 
vuole cominciare il vino i inforzare , prenderne della 
botte doue.egliinforza vn barile, efattolo bollire al 
fooco , e quando è nel colmodel bollore ricacciaruclo 
fopra,'e turar bene perche i qucfto modo inforzerà più 
.aliai, e fari molto migliore ; cpiùfarafe.vi metterai fo 
pra vn barHe.d!accto ben fortebollito .al fuoco, chiudé- 
zio bene che vi fug^clli il cocchiume. Ancorajfe qucfto 
xosi fatto vino.tulopoixai in vnabottc fatta tutta di le 
'gname.di gineprofiagionato,ò di forbo,ò di Tambuco 
diuenicrauui fortifsimo . E tanto piùfaci opctazionc» 
fc in vna.di ouefte botti tu metterai fortifsimo aceto , .c 
lafcerauelo .«are vn .anno , tenendo la botte al vltimo 
palco della caCa iretto doue babbia i poter la ftatc il 
.caldo , e ordinandoil luogo in modo che labottc polfii 
hauereilfole tantodi verno spiamo di fta« gl’acqui- 
fteriairai,e llandcrd mantenendo fempre più forte:Òi- 
poiquandonccanirimcttcndoucne di mano in mai^ 

• altrettanto del non tanto forie l'haurai timauia fortif- 
fimo. E qucfto ftelTo operano le botti ordinane che fo- 
.no.flatc affai tcmpo.aU’accto : E fc nc.truouano.di qud- 

Jc.che 
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lechchanno prefotantoil Fortore,che ogni vino che W 
fi ponga dentro fa inforzaré: Auuertenao fempre che 
il buon aceto fi fa de) buon uin bianco>conie uernaccia , 
e trebbiano,e non del ncro,c Copra tutto raccogliendo i 
fondigliue)i delle botti del vin greco, ò abbattendoli i 
vin greco che inforzi da per (è , e cacciando cosi quelle 
come quello in vnuafo di terra ben cotto inuetriato di 
dentro hauendolo tu rato bene di Copra con pezze line 
impeciateui (ì che non vi poifa penetrare punto d’aere 
vi A farà dentro aceto hnejE volendo far di vin nero,nó 
vi fendo d’altro, terrai il medefinio ordine decco di fò« 
pra;e deelì hauere in ricordo, che le botti dell’aceto ne- 
ro non n mettino al bianco: c così per contra . Ancora 
cacciando Copra i raCpi delle vinaccie,quando s’é fliina- 
to, e ch’elle Con di già rifcaldareed han preCo il forte, 
vna gran quantità d’aceto buono, c iafciatouelo (lare 
cinque, ò Cei dì,hauendo ben turato con vn panno,e af- 
fé il tino diCopra,e più cauando pel zaffo quello chen’e 
fee, o veramente Cpremendo tutta la materia che v‘è al 
torchio, s’hauerà aceto ocrirao,G come ponendo i raCpi 
della vinaccia rifcaldaci; & infortiti fopra vn rcGduo tU 
vino,chetu babbi laCdato nel fondaccio de tini , ragù- 
nati tutti in(ìeme,e podi in vn foIo,e fopra tutto pome 
neaiCai. DipiùCcaldandoaIfùocu,erouentando forti 
d’acciaio , e così infocati fpegnendoli paiecchie volte 
nel vino lo faranno diuentar forte, turando bene la boe 
teche ella non iCuapori ,e volendolo più fano, e di mi- 
glior fapore,vi fpargerai dentro tegole infocate, ò mat- 
toni nuoui, rouentari,e candenti. Le pine ancora men- 
tre fono attaccate dalle Gamme , gettaceuì dentro così 
acceCe faranno inforzai e il vino. 

E volendo di fobico far diuenrare vn bicchier di vin 
bianco ò nero aceto , fa d’hauer delle radici di bietole 
focchc fpoluerizate , e gettateuele dentro , che in breuc 
fpazio lo farà inforzare . Piglia ancora vn barile di buó 
vin bianco, e ben chiuCo in bocca, mectaG vna gran cal- 
daia d’acqua al fuoco, e quando la bolle forre, cacciuiG 
dentro il barile à quel modo pieno e ben ferrato, e lo 
farà quel grà caldo e bollore inforzare, e lafciauelo Ga- 
re a bollimi dentro quattro, ó cinque horc . 



Ancora 
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‘ Ancora pigliando ciriegie faluatiche, quando princi 
piano di maturare > ò vetamente corniole ò more quan 
<Io fon rorte,c non nere,c agrdio ben agro,c ghiide fal- 
uatiche prima che maturino,e peliate tutte quefte colè 
bene inlieme in vn mortaio di nnetalio da fpeziali (ì che 
fi incorpori , eli impalli col miglior aceto che lì troui, 
«di continuo vi fi getti fra effe; e non uolédo torre per 
fargli far corpo che lì tenga inlieme, aceto » piglili affai 
fogo di aranci forti, e limoni,e fattone piccoli pallelli li 
ponghino à feccare al fole, e quando li uorri frre aceto* 
mcfcoliuilillemperatoque’^ni, un pocodiuino , itt 
tanta quan titi,quanto fi può conlidcrarei difcrezione 
che fia per i nforzarlo,e c^uello fa , e pruoua bene metten 
do qnel uinoin botti che lien fatte di ginepro, òforbo : 
E ancora teirédo Continuamente vn bajfton di ginepro 
mondo, ò di forbo , dentro alla botte deU’accto lo lari 
tantopiù inforzare , hauendo turata ben la botte . Pi- 
glifi ancora agrellod'uue molto acerbe, e fé ne facci no 
pani ùnpa^lati , con fortnento , & aceto buono.e s’afeiu 
ghino airombrarc polli ùi una quantità diceuole,fubi- 
to rimellicatiuidentro , s’inforzerà : E*1 medelimo farà 
il lieuito folo di farina iirfortfro ; Ancora hauendo po- 
ilo dei nino che lia bnono,che tu uogli farne aceto 
pra la uinacciainforzatai{enz’alcro,pEcmeria al torchio 
lo faràdiuentare aceto: E li dee fapere che le botte,oue 
iitiene l’aceto non s’haimo i tener mai tutte piene di 
<}uanto uè ne capon; ma li tenghino pieno lino à mezo: 
panando ancoraiTafpi dell’uue con buon uino,e pouen 
dogli à afciugare,e à leccate à lento fole,di poi macera- 
ti in forte aceto in un uafo,che ui trabocchi fopra il ui- 
jiodiuenterà aceto fortifrimohauendok) turato bene^ 
Lcradicidelrafano tedefcofooluerizzato pólle nel ui- 
no che habbia prefo la punta unno mirabileaceto ; nu 
iicauolo meffouidipoidenttolo ritorna à efler quali 
nino. Le barbe delle uiulbe fcccheal”ombra, e fattane 
polucre, c meffa nel uino,lofadi tratto diuentar aceto. 
£ l’acetofa Cecca, fpOluerixata f»rà il medefimo.E le pa 
fiche raolli,c tenere,' meffe in un uaCo , con orzo arrofti- 
lo ,e colato , quella colatura polla Copra il nino, lo fari 
aceto ; E pigliando fichi uccchi fcccbi , c orzo brullola- 



t lì. Trattato (Ì cILl» 

Actv> co- to,medoUe di cedro, epodo tutto iti vn vafo ì matd^ 
«ir Cpof- re,dr poi padàci per ftamigna,qucHacDlatura fari ace» 
fai« sé- to buonoifenzaaggiDgneruivinoie tanfo £i il gedbjine 
za vino (co1atOconac(][ua marina e piouana colato. Ilmedef?» 

mo fanno i fichi frefchi macerati nel acqua , c colaci . 
Ancora pigliando aceto (brtif$imo bollico fi che la ter 
za parte fé ne eonfumi,e aggiugnendolo al altra non fi 
forte y fi fari tutto fortìTsimo. Per ogni barile d'aceto 
non molto forCe,mcttiui dentro vn oncia di pHatro gre 
co ben pelloyC lo (ari inforzare benifsimo/masfimamé 
te hauendolo prima (atto bollire in vn boccale di altro 
acetOiC cacciatouclo fa bollito . Artreccanto fari il gal 
bano y e firn Umentc i fiori di faobuco fecehi allVggia , 
fparfi in buona quantici perla botte» le radici di grami 
gna vecchia; vue fecche, foglie di perofaluatico , radici 
di rogo, òfpinoifierodi latte pouocra’lvino> lofanno 
inforzare e dkiencar acetomez'agro, 

Hauendo (atto mettere nello firettoio quatiti di ra« 
/ector ii fpi quando ne’fcano,mecceli folli (olii in due tini, efii* 
^ cendoui ftar fopra il vin guado di ventiquattro in ven- 
tiquartro hore , e poi fol altra mutandolo facendo cosi 
fin che fia diuenuco ben bianco,e inacetito, lo'mbotce* 
fai, e ben forte diuerri,e bianco di vin nero,c tanto piò 
fe haurai pollo deU’aceco ben forte prima fopra que* ti- 
ni di rafpi diuenta l'aceto forcisfimo : mettendoui den- 
tro i vinacciuoli afciutti in gran quantici . 11 pillacro 
greco vuol effer bollito in aceto , poimefcolato col al- 
tro: le rofe faluatiche,che hanno le foglie vn poco ro(^ 
fecce ,ò dorate, pode nel aceto lo fanno forcisfimo. Al- 
trettàta polTanza hàno i fiori del fermollinofpicciolati 
ui dentro . I fiori di nepitella fono di lor natura molto 
acuti, c nell’odore penecraciMi ; imperò ponendone cin- 
que ò fei menate in vn barile d’aceto buono, cosi fparfi 
per elio, lo renderanno di gratifsimo gudo,e pungente 
acutezza , e mettendoli fopra il vino che cominci i in* 
forzare l’aiuteranno à diuentar più forte . 

Aceto ro- PigliandodelIeroferoiredadommafco,òffefche ;ò 
fico . fecche, in vafo di terra cotta inuctriaco , mcsfi in aceto 

bianco buono e lafciatili dare quaranta di,ponendone 
libbre fecce per barile fpicciolaci faranno aceto rofato 

ecccl- 
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fccellentieaflài più che non le ro(èlliae bianche da dó* 
mafco» delle canali le'fcempie^ono i qiJefto cfFccto , co> 
me in tutto, di più odore , e migliori , che le doppie do 
marchine, c dopoquarantagiornicaiiinfì dell’aceto , e 
quello fi ponga i conferuarn in vafo di vetro carato be 
ne»e tenuto in lato freddo.e pigliando vn oncia di gra- 
na di quella con laquale lì cingono i panni hni,della mi 
glior che lìricruoui,e lì mecca in quattro dafchi, d’aceto 
buono biancone vi d lafci dare,haaendogli turati, tenen 
dogli ctenca dìal fole;poì lì conferua in vali di vetro, ò 
in que’ iìaTchi come l’altro. E quando lì-vuolfaredi ro 
felline da dommafco, meccad due pugni di rofc fpiccio 
late con quel fioretto gialle per fialco dì buon aceto . e 
lafcili Hate adài tempo alfole. Ponendo ancora in vn lia 
Tco di vetro due pugni di fiori di raluia,procuràdo ì fia- 
fchi al modo detto, fi farà vn aceto gentilifsimo. Vna 
mezzetta d’aceto-rofaco fa condimento per inforzare , 
polla bollica (opra l’acecp ordinario. Eaggìungendoui 
a bollire,gengiouo,nocemorcada,garo&ni,cannclla, e 
fale à difcrezione , rifciacquaco U vafo có e(To daràodo- 
re efapor di forte à tutta la botte empiendola poi di 
buon aceto . Falsi ancoraacecoordinario,ebuono pi- 
gliando pane arrollito incinto nell’aceto forte, e poi 
arciucco,erpoluecizato,ponendo dentro al vinovn pa- 
ne per barile di vino che cominci à inforzare ,che lo fa- 
rà inforzare aflFacto,ee(lèrbaonoaceto. Irami di fico 
tagliaciconlabucciaelaccificcio in pezzuoli minuti , 
cacciati nella botte dell’aceto lo faranno folte tato piùl 
1 nodi deirabeto cotti àbollire nel vino, poi polla quel 
la pencola con esli boi le ndo nel v i no,fan no aceto eccel- 
Icncc : Scorze di mele appiole, e di pere cotogne.c di pc 
re molcadelle fecche ò irefche,ò délldrigano polle pen 
zoloni in vn Tacchetto in buona quantità dentro al Tace 
to gli daranno il lor buono odore naturale come al vi- 
no . E cosi come delle pere , e delle mele d’ogni fqrtc 
flrctte al torchio (è ne fa vino , fomigliantcniente que- 
llo vino fi può fare inforzare peraceco , tenendo pieno 
fin àmezo il vafodoue egli dentro fi pone, e poi caccia 
toui Copra à difcrezione pillatro greco fpoluerizzatofac 
to bollire in vn boccale d’aceto buono, e mefcolatolo 
Tm.C9lt.Viti. I con 
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con quello, e tanto fifa co’ fichi forti fpremuti . > 

L’agrefio vuol efièr d’vue tutte d’vna fatta, e fi deo n» 
cogliere i grappoli auanti che habbino punto del ma- 
turo. A'fiw^ agretto ordinario fi coggono i grappoli in- 
teri, e fi premono bene nel tino prima co’ piedi , poi co 
vnpettcnedilegno,c Albico cauatonc più netto che fi 
può,hauendolo fatto pattare per vn panno lino potto fo 
pra alla bigoncia s’infiafca, mettendo per ciafehedun 
fiafeo meza oncia di fale,elarciando per quindici dì ftu 
rato il fiafeo, te uendolo alfole,dipoi fituri,eficengaia 
lato afciutto,c tanto fi faccia iproporzione,tenendolo 
nella botte. L’agretto fatto di mofcadello,è miglior del 
l’altro,e odorifero;e delle viti chefanno l’vue di tre voi 
te è apprefibàquetto perfetto: Piglili adunque dell’a- 
gretto di viti di tre volte mafsimamenteò altro di fugo 
attai e acerba bene,e nò ghez 2 a,di poi fi petta molto 1^ 
Dee fe necaua il fugo in mortaio,ò in bigoncia,dipoifi 
lafcia ripofare in vn vafo inuetciaco , doue fi lafci ttarr 
per tre dì al fole : accanto à quetto facto pattare per fta- 
migna,gettifi via la bozzima, el chiaro,che n’è vfeito, fi 
metta à quocere in vna gran pignatn bene inuetriata al 
fuoco e fi lafci quocere fin che fia feemato per mecd . 

Di poi fi muti in vn altra pignatu, e fi metta di nuouo 
alfuoco che bolla bene, e cne torni pur per mcci,efer- 
bifi in vafo di vetro, mectendoui vn poco di fale i difere 
zione,e’l vafo fia fiafeo turato con bambagia mufchiacai 
c farà agretto dilicatifsimo per li bifogni: Piglili ancora 
^agretto quando è ben groflb , e in fui voler maturare» 
ài poi fi petta in mortaio di pietra cópettello di legno » 
c nel pettarlomcttauifi alquanto di Tale, più appretto 
mettali al fole per due, ò tre dì, di poi fi riponga in vali 
ìnuetriati,chiufi che non v’entril’aria, eponédo nel col 
k> del fiafeo in cima vn dito d’olio buono, fi conferucrà 
meglio . 

Ancora farai ben cuocere l’agretto canto chefeemi 
vna debita porzione , e faccia vn poco di corpo , come 
vna patta,Deefi prima falare, e accanto s’adoperi in pea 
zi come altrui vuole. Ancora l’agrcfto che fi confcru* 
fecco fi fa così.toggafi l’vua agrifsima c acerbisfitna,pe 
fiala bene, e fpremila^e & ^lUie quella colatura tane ^ 

che 
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Ae s’affodWi poi potilo in fu afferei li i fcccare al fole , 
c riponlo i tutti gl’vfì in vafb di terra cotta inuetriato. 

Altri mettono à indurìre l’agreflofpremuto al fole cal« 

4oipoi ne fan coraccetce,e ferbanlo a quel modo i n Iato 
afciuttOiel’vno.e l’altro in pefèandonerpremendofì, fi 
dee in fatare àdiferezione: Mettendo iimpafsirl’agre- 
fto al fole per quattrotò cinqucdi,e dipoi peftaro.fì pó- 
ga nelle gabbie fitte nello ftrettoio,c quello *che fe ne 
fpreme fi confèrua,infalandolo vn pocoi Deefi auuerti* Sale quia* 
re che s’egl’è fatto di forte di vue che non conferuino il toCrfiper 
Tino allaftate,bifogna dare tre libbre difale per barile» confcruw 
efi per contra badano due. r*gre/io;. 

Il fugo del modo fi fa con pigliare della miglior vue Sugo ’dl 
da mangiare che fia nella vigna dagionata,e ben matu- mollo. * 
ra>di poi colta fi tiene al fole per tre di: Accanto fi fgra* 
ni efipasfi per fitta damignadnfragnendo in effa con la 
mano aggrauata i grani dcll’vua,« lo fcolo che n’efce li 
condifee con farina, garofwi, cannella, e zucchero, e al 
crefpezierie , podo i bollire fi fchiumi , ecotto bene fi 
ripone,e fi conferua in vali inuetriati: In quedo mede* Vilfioliw» 
fimo modo s’acconcia la modarda ordinaria,e’l V ifeio- 
1 ato, e fi fa eccellente : E i fare il fugo femplicemente fi 
palfaper damigna il grano dcU’vua,e in quella colatura 
hauendo infofo vn pngnello ò più di farina i diferezio* 
ne fi metta à bollire i fuoco lento,ponendoui dentro vn 
pò dizucchero,efifchiumain bollendo con diligenza» 
e feemato il quinto , fi pone i tiepidare , e fi mangia : 

Prendi oncie quattro di ottima iride, òghiaggiuolo» 
e vn pugno di (eme di finocchio , vno di farina , vno dì 
pepe» e oncie dua di mirra troglitide, e oncie vna e 
mezo di fefelio , e oncie due d’appio , e peftando bene 
infieme fi dee tutto incorporare col vin bianco » quan* 
tobadi facendo bollire, e ridotto ogni cofa in padel- 
li leghinfi in panno lino calandolo nella botte di buon 
vino bianco, ò nero chiudendo bene la botte, di poi ^ 

quattro di , aprila , e beine ogni mattina va bicchiere » 
e faràfalutifero» masfimamente fatto in modo , più af- 
fo! deirhippocraflb , che riarde e abbrucia il fegato , fc 
bene quedo è al gudo più fuaue . E fasfi di queda ma- Hippocnf 
nier;^. Pondi macerate in quel vino di che tu vuoi fare^^* 

I a l’hip- 
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•> . rhippccraffo J1 quale dee eflère vino maturo do1de,ròr- 
fo,obiaDCO,einquellaquantirichetu nevuoifare àdi 
fcrezioncfzuccherotcannella in canna vn po acciac^ta« 

, ' garofani in .poluete pocaquantiti»ò fodi acciaccati,chi 

Jo vuol pih acato, e alquanto dimiifco, chi lo brama, e 
Jafeiatoueio ftare per due,ò tre dì, fi ftrieza forte ,con le 
dita, per vna pezzalina,tutto quel vino,con quellama- 
teria,( hclia incorporato dentro vn altro vafo di vetro; 

^ Lalcifi vn pòripofarc e fchiarire,efi bee. Alcuni cuoco- 

■- ;• no pervn poco nel vino bollito tutte quefte cofe;dipoi 

paflati tutto per ftam%na fitta,e lafcion freddare a ber 
• lo;MaèmigliorealgufioqueIlochenon fa punto di 

cotto, purché fiafatto di perfetto, eletto vino. 

Bollendo il mofìo fi che ne feemi la terza parte diuc- 
ta fapa, e volendola vn poco duretta,e non ranto liqui* 
da metterai nel mollo deirvuafpicdolata . 

ItoftardaV Ancora per &re la moflarda tu farai bollire il mofta 

cacciatofopra vna caldaia dirame-,piena d'vue fprecio 
late ben matnre,e buone,fi che tutta quella materia ice 
mi la tetM parte, e poi paiferar tutto per ilamigna, e la 
riporrai in vali di terra rnuetriati , E fecondo la quanti* 
tàcbe fe ne vorri adoperare iènecauiin vnaltrovafo^ 
e a diferezione vi fi. ftemperi dentro la ièn^a,primadi> 

. *‘^^f*^3ceto con vn poco dipepe .-Ancora meicolan* 

douidentropcrecotognecottenellafapa,epaifate per 
Ilamigna, ò vergente mele appiuole, e melagrane di 
mezo faporeraigliorerdin tutto di cognItione,efara 
. più gufieuole. 

di coccole cotto pigliando delle coccole di mortella 

di morrei- ^?ui°claquantiti,epcftandole bene nel mor- • 

Pafiàndole per ilamigna, e infondédo quel 
lo che fe ne trae nella moilarda la fard ottima , e fecon-* 
do eh ella fi voird òpiù liquida,© piùfoda fi potrà, bol- 
lendo , far più o meno feemare, fecondo che fi vede far- 
li,© rara,ò denla,c fopra rutto fi piglino vue dibuona ra 
gione per poniele dentro fpicciolate . c auuertifcafi to- 
T K" Pi'cmutoil mollo frcfcojbollirlopcr ciò - 

efi-’!za”có ^Huioonmiparca(propofitoildire,chera(iquader 

V*’ «me- ^ lagrima quando fi pora, beuta prima; asficu- 

ra dall imbriacarlì j cerne fette ò otto mandorle amare, 

V man- 



ColdiUzione dèlie Viti. my 

tnaogiàte p^rixoa t ( ancorb quattro »ò Tei cine tdifre di 
cauolo,mangiato innatizi:£ dopo riparaairinibriacìiez. 
«ailmangiare Tchiacdate fatte còl me1e:c*l bere dell‘a- 
cecoia ritorDaredi Tana mente <m imbfiaco,e che altrui 
aon f^ppù di yino^auendone beato a{Tai,opererd Thar 
uerniangiatoUfucchiodel tafano o dell’iride j Ancora 
non gli Docetà laibrza del vian,dchlharà mangiato pri 
!fna del polmonedì capra arròflìto ; é’I cauolo crudo in> 
■tinto nel rocleV & che chi hàbbìa beuco deWmo aifairi- 
:tormd fit:£ancoiavna gran quantità d’acqua beuta 

E rima jrip*rerichc altrui Ijeendo alTai vino, non s’it^ 
riachi : E di pia hauendo beato prima vn bicchier gri- 
de d’olio ^Icorteri cua'a!l:vino che £ bea por le.vie del' 
Corina. ; ' ‘ ® . 

Le forti dellbrua gìuftamenre fidiffingaoilo jft d^ 
'fnaniere,e la prima di qneftéèquélla .chfcordinariamc- 
’te lì coftuma per<cibo;le quali per Jfeìfclc è opimoue » 
•«he fc bene poflin &rebaoó>riaodi comejcllefon buon’’ 
'Vue ,c prodottedavitìgno di buona ragionci tuttauia 
ne faonopocojinain efettbqoénòchJellcùnno è bonif 
fimo fo bene fieno in pacfi,e luoghi cattiuì « così ho fy<~ 
TÌmentato io, e maifimaniciite dtìl’vóci'io còlombane,^ 
]e quali fanno vn vino fimigliandsfimo dcU’acqua, co- 
me quello che viencdellc vigne del E.cno à Fiandra, per 
ingannare,adacquandoconello l’altrovìno chi fi gloria 
d’efler bratnofo del bere, e va alla banda;Maper la quà- 
titd non fon degne d’elfcr polle in cóparazionc di quel- 
le,chefono appropriate dalla natura àfar ilyino,lc,qwa- 
li per lo più non fono cosi pìaceuoti , e dclicafe à inan- 
giarc,come quelle .fe bene ancho fra quelle ne fono del- 
le buone c gufteuòli,e faporitc,comclacaaaiuola,tl 

morgiano.il raffaionc, e'I bergo l’vua chefi chiama cot- 
fa rotonde quado fon mature .'E’I trebbiano d’ogni for- 
te, c maffimamente il perugino ,chc haproprictà di ba- 
ftarc , fc bene èacquòTo aliai .-e rutre quefte fon le prin- 
cipali per fare aflaivino ebuono^e masfimamcntcle ca- 
naiuolc, e lcfchiaue,lc quali lon quelle che gl’antichi 
tato cclcbrauano pervino da durare dette daloro a mc- 
ricc falcrue : Quelle di vero riefeono e buone a man- 
eiaic.c abbondante per far vino;roa per qucfto fono co^ 
® ■ 1 ^ piofif- 
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piofisfirrefonoil trebbiano d’ogni forte , il raffonC » fi 
morgiano , la barbarofla > la rinaldeflà , il fangiogheco t 
afpro à mangiare,ma ragofo,e pienisfìmo divino; e’I rv 
fninefe, quando è ne’ luoghi che egli ania^>defìdcra>co« 
me è in fpiaggie, colli, epiani non troppo <gi!as&, e fopra 
(uttoallavifta della marina ,'come itrazzsfcjiela bracr 
cluola ,il greco ancorai mcdto profitceuole nel rcndcf 
Vino,ò fìa egli nel dio natio paefe, oiiecome ho detto fi 
ciuouada vnavke fola fopra albeto edere vfcico bena 
otto , ò dicci barili di vino come a terra di lauoro , e at- 
torno i Napoli e trafportata altroue ancora rattiene la 
natia yhtii della Tua ^an fecondità rMa ama adài l’aa- 
dare i n alto, come an^e il trebbiano «rf’ifiedb pergole* 
il *1 V fe dì Tiuoli . E di vero tutte le forti di viti per lor na^ 

. - tura defìderano d’andar in alt0,edabbradc2are affai pae 

>'i) r 1 fé<« còme fi vede al portico di romagoavna. vice in pefh 
gtilaéderfì dtfìcfapiàdimillebraccia e caricarli per tu( 
i iod’vua,cin Palermo vnache ha ifpedale alla groffezza 
,cfi 7 dVnhuoroo alta da terra otto, òdiecibracciaTopravo 

9 ’t p cortile d’intornatoda loggie de fiati cordellicri più di 
.cc :- 3 < cinquanta braccia uvqaa^o per ogni Iato, c poche fe 
ne traouanockcdefidcrinodtautw bade, òlUr terra 
Vite pafle tetracome le viti che fitnnolvua nera paifera drcoraiir 

re ài cori. taielepaderinebianche,equcflce quellefon buone i 
** • ficcare in grappoli interi c fpicciòlace , e tanto fanno le 

viti chefanla maluagia,delli quali vini vn bocca! foto 
Vici che condifee vna botte di fei barili di viu bia;rcodi que pae* 
produco- fì,e lo £z effer tutto maluagia,à tal che fola , e pura òvua 
ro maiua- -chefavn vino potentisfìmo, e quella vite ne fa poco nel 
1_ fuo P*'^*‘i*Candiac Cipri , e meno affai produce trat« 
d portata negraitrui, e fi diletta d’andar terragnola . So- 
bianchc • ‘ mofiadclIencre,c bianche , quelle ne finno po. 

chisfimc c quelle ad'ai . Creile fono tutte d’vna forte di 
groffo granello tondo , e fia esfi di piccoli minutisfimi . 
-Quelle di granello va po ritondo, e Ichiacciato ; e di 
■ I- grappolodi acini ben fatti e firraciinficme .Sono dcjlc 

' napoletane dette mofiadelle^rofl'e di napoli dVua buo 
‘Morcadeill -na^àmangiare,madipocovino,NefoDoancora delle 
k maicm- -maremmane giallofe,c gr()lfc>che fannoalfai vino,e fon 
! 'moke buocca mangiate, c.cdorifeie. 1 | vino delle ne- 
re rìcfcc 



CoIdtiaÌMOftiedBtlb Viti. i i f 

^rtcfce’colonto ,eodòrato aflaiiéla fiirruit molto 
-deUcara,ma non troppo daièrbare. • 

Il mammolo è buon vitigno per vioo,così il roilb, co* 
me’hietoie non èrpiaceaolcd>cA matinro» à maii ^re v ^ 
•còme Vonefe 1a.rinaldcfca , e queftc fon ottime per 
(u vmoyc abboniaoci fi come il marzitniuo>e IVnaitio* 
Aaia,che ne£iafratsfìmo,e lazuochaia ,C8 ntangtare nó 
à ponto aggradeoole ; ma afpra e piena d’acquofìci in* 
faaae. Dcirvac di Gierufalemme fe ne vede pochi'* e 
non altroueche Hiripodisfìmi giardini , e perche di 
grappoli fi allungano verfo terra calhora vn braccio i e 
mezo.fìaddomandano peraltro nomemacauiglia , £t> 
tendo i racimoli tanto ^andi , quanto fono igrappoli 
* d'altri vitigni : vain alto volentieri , rende poco vino 
tuonai man giare, e i quello lafani^olombana tiene il 
primo grado , la quaieanneflatain fu la vite mofcadello 
diuenta al odore più preziofa,e delicata, e di fe Ueflà mi 
gliore I (a , comes’d detto , vn vinoche par acqua, ma di 
gran pofTaéfomo , buona è ancora la nera di quefia for- 
te;ma non ouanto la bianca . Appredbquefla la gallctn 
ta bianca addomandatadagrandehi, tcflkolare , per la 
fottil Àia buccia,delicata carne,e gcntilisfimo fapore . 
La galletta nera non arriuai que/b bontà l L’vua para* 
difadottimaifèbene baia feorza groffa , quando fia ben 
fotta gialla e matura ,« bada non meno che la pergole» 
fe,ò duracine,laqualc,e iTiuoli »e in altri luoghi polla, 
amandogli ella buoni, ma non troppo grasli , fi roantic» 
ne intornoalle cafe in fu la iflelTa vite^ a pergole bade, 
comeaTiuolidopo TAutunno al principio dell’inuer-r 
no,e ^uafì come nel Tuo proprio nado paefe , fin i NaU4 
le . ancora di quella n’è della nera ; ma la bianca fupera 
quella d’ognilx)otà,amad’andareipalto,e in pergole* 
e in bronconi . Altre ce ne ha » che , perche grolle fono* 
gtcilè lì addomandano,s’adopcrano à sfendere, e sfed'e 
i feccare ,equelle fono axKOra di tre volte e di cinque . 
e Tvua angela e zibibo bianco,cnero ; Ma fra quelle che 
fi delìderano conferuar frefehe , fonole corbin^., e le an- 
forie,ea qaellcuoo cede labarbarofTa, della quale ne 
abbonda la lunigiana , e oltre che per ed'er foda di gfa» 
oelli e radi,fo buon vino , regge al dente . ed c ottima al 

I 4 guftoj 
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gu(lo;maf;enéì’arenipre pochi grappoli edcbolicapir 
I ihmontefaoltramodo beneteneirafpreuad’dlbeià^ 

, ^ pcricisfìiiia:confvraafìtuttoranno,conlaro]icacuradi 

i appiccarla cap0>piè,inftaazachÌQ{à^efìaaroiatta.;ra 

Gfòppelf^ In Lombardia c lòdataafiju rvuargcappe Ila che èG>^ 
Uh mile ,;ò quali quella che fi addomanda gallazzone:. So» 

Callax-. no in prègio pec farvino le voltoline > le (ichiaue nere 9. 
V^o line 8*^^® di grano,, e quelle fpiccandole dalle vini luna 
vecchia,n^ mezo di-, nò molto mature appiccale al pal- 
Bcre . co capo volte., ballano alTai;cosi Ét il varano , rorzeiecl' 

Varano . fangiogheto sò vitigni lodati per far del vino allài . fi co< 
Sangi»^ mele viti trebbiane, chcfanno grappoli grandi, eie ror- 

fc bianche^. I trebbiani fono feralhfimi òa terra ò in 
TrMiàni- pc^'go'® , nemai fallano ,efc ne trpouano delle nere; ma. 
Lugliolc. le migliori fono le bianche fi come le lugliole , che fono 
acre ateibo, e primaticcie, alle quali feconde Vengono le. 
AgoDine,.'- lugliolc ago(line,chefon détte pifane di grofib manel- • 
Vernacele ^ jj|g j ^ j*yu3 (tanzcfe. Icvernaccie^fi come 
Buriani. lcmaluagienc&nnopoca;Jmaèilvin lorodipolfobuc» 

no, fi come i Buriani , e quelle bianche del contorno di 
ì portercole oue nafee vn gpnetofisfimo vino<tli forza 

Bergo,. vgualeargreco;madipiùgu{leuole,.cfoauerapore. Ik 

Pozfillflt ** verdea , e vitigno apprezzatisfìmo come 

le pizzelIutedfroma,cà Napoli rvuaglorij^ò mela, pec 
che è fchiaedata come le mele: Ma tutti i vitigni di qual 
, J;x fi fia forte dVuc s’alterano fecondo la qualità del pac- 

fc,deJ fito,e terreno ; Im perciò è benecognofeere la na- 
tura loro, e fecondo quella andargli componendo,e cor- 
VcrJaf reggendo infiérac,: La Verdufchianl mammolo nero, e 

febia. . biancofànnoi grappoli piccoli^ di granelli ben fitti in- 
Atammo<^ ficmejamano i luoghi fecchi , fuggono l’humido.e'J pia» 
I?*. ‘ nó:,Ilccfcncfeèvitignochefagrancopiad’vue,cdivi- 

Ceienefe . terreni caldi e afeiutei ,enon gagliardi , ne 

grasfi. L’vua grolTa bianca fé bene Tene può far vino;‘il 
quale non dura però anche molto , che fon facili i mar- 
. . ciré : e fon più accommodare a feocàrfi fdlìf che a far al- 

Ciregiuv-, , Il«ipiegiùolodolcc è Vn vitigno ,che ha i.grappoti 

* ■ lunghi e tadf,. il granello grolTorC più pdofo, che altra 

. " fòrte d’ vue che fieno , il fapor fuo e dolce c oleifero ,-c. 

. ; ^òosìrende ilvino, fa bene in paefoe terre calde .. 

L’vuc. 
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i.’vQeche chiaman d’oro fc ne truoi-’ano aflài nel Bolo- Vue cT«»*- 
gnefe (bmiglianoneiringisrat’e le fan colóbane mature ro - 
sacea te fon buone in c£o,c £inno guftcuole vino. L’v- 
ne grofle roflè fanno i ceppi delle viri alte quelle che só 
bé nere e grofle come luglioleje n’c t^voa forte , che ma- 
turalo ancor di luglioxCne le domàdano prcmice, le ve- Premier, 
fpe le mangiano volenriai,epcr quefto fìàno bene , ouc 
ruèggano le pecchie , come le mofcadelle , le quali fono 
ottime àféccar fi al foIe>nel forilo^ efanno ordinariamc- 
te in ogni paefè, fico , e terreno , come il trebbiano , c la 
Brumcfte>eioc,pergol'efe nera , ò corbina che non rifiuta 
alcù tcrreno.La cerudliera c vn vitigno d’vua nera,grof- ' ' *■ 

(a^rotóda^e di ma grappoli, va voleticri (opra arbori co- 
me tutte le vucbianche|.| 11 vinofo ne' racimoli foiniglia Vinefo» 
il ciregiuolo,3lla lùghez 2 a,c gro(Tezza,alcuni lo chiama- 
no orzefe, fiabene mefcolato col cefenefe ,fa buondato 
vino,cnó£allifcemaicomeiIsigioghcto . Il vitigno del 
vinfanmartinodifpagnajrdcllcmaluagiefannoi grap 
polìferrati,el‘vuaroionda;mafehannobuon terreno „o di ipa* 
non fafeono molto minuti, vogliano terreni grasficaf- gm. 
ciutti , e cosi tutte Fc fòrti vitigni>che fanno il grappolo- 
ferrato e minuto rendono miglior vino che le contrarie 
iquefte,ficome miglior vino efccdcl cattino vitigno 
pollo in buon terreno , che di buon vitigim pollo in cat- 
tiuoiMa Tempre è da ingegnarli in tutti i paefi di piàtar 
buó vitigni. E vna forte d’vua chiamata Irene molto hu- Irew •• 
mida , e come che le viri in terreno humido c graffo fien 
scprelc più abbondanti d’vue,tutcaaiafàniio meglio in calHglìjj- 
pergole.L’vuccaftigliane in Spagna fono ccJcbratisfime nc . ° 
e così in Portogallo le che fanno il vino thtiuad’ania . 

L’vuapalóbina c negra e bianca,e anche in molte parti è PaJomBi- 
chiamato l’hibero negro, ama il terreno , cerne s’c detto "* • 
amare il circgiuolo dolcci Falle gran noarmenio ri fole » 
emcglio maturanolcctmerredipampaniein luogoal- 
quanto ombtofb l’acre (opra l’acqua falata ha proprie- 
tà di darfapore a’fruciie alVvuc,chc gh fono d’attornor. 
ondeèchc’vini che fono raccolti alla villa del mare fo- 
no dipiùforza,cdifaporitisfimo faporc; 11 radbnce’l j^j„roiano.- 
morgianu fe ne caricano tanto più piantati in lati grasli “ 

c di piano ,c di luogo afeiutto c di monte non fc nc cari- Pafl’crino.. 
cano tàioima fanno il vino più buono, cosi più da dura- 
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re IViie pafl^ine nere di coranto amano terreni arciuè^ 
ti earcnofì yfìcomeelledenderanodi ilarterragnuolet 
bafTe c fcnra palo in quel pacfe di Cipri e Candia/Hie el- 
le abbódano,e qui fanno bene in pergole » e brdooni fec- 
canfi al fole ageuoimcnrc , e feccate pigliandocó mano 
A5roftino vn grappolo intero, e ftrifciandola col altro fi fpicinano 
• colore . a granello a granello . Ecco l’abrofii no ò colore prodot- 
to dalla natura per fiipplementodi tutto quello dout 
mancaffero ]’ignoranzedcgrhuomini,e qualche volta 
per coprire lemalizie de’ villani ,ede’loro padroni:e di 
vero fi puòdire,chequellovizzatofiavnatutela,econ- 
ferua i tutti vini , perche non fi guada mai y ed é Tempre 
in aiuto i acquidar colore , e tirarlo di forza e di bontà; 
■a’' „ Ma fu procreaco,e dato dalla natura a’ vini «come il me- 

dico « ò per dir meglio la virtù defemplici a gl’huomini 
che fon cafcati in alcuna indifpofitionCy ò che tuttoché 
fienfani hànodi pur garfibifogno; Temono a'vìnidebiUà 
• vale adai per gl’acquatijC rafpatiyanzi il rafpato fatto di 

quel vitigno foto è eccellétisfimo . Se ne truoua del bian 
co ancora, il quale fa il medefimo effetto al vin bianco 
che fa’l nero,al ncro;E la vera fi è , che chi nó n’ha per le 
fue podcsfioni.nc piati in ogni modo adai,nó edendo il 
più ytile ,e’l più profìcuo vitigno dopo quedo«eiome- 
fcoli fui cino«pigiando infieme il tutto,ne mi piace il fèr 
bargli per dar colore a’ vini per fargli copeiti > perche il 
vinocoperto,ecatico di colore, è grane , grofTo ,e graffi^ 
calche meglio è darlo Tpicciolato alle Ixitti e in buona 
, c^uantita.perche bol'cdo telo diri fcarico di coIore,fchÌ4- 

rirallo,e lo fitfà confcmarc , e dare in cemeilo ; fi dee an- 
naPpi «!’»- cora Taperc, che* rafpi triti «podi a bollire nell’acqua^» ò 
nel vino,per porre in fui rafpacoyfono di più fapore,e'(U 
no piùrafpoal vino che non gl’altri rafpi,Sonone ditte 
forti dolci,agri,c di mezo Tapore; ma quegl’agri , e afpti 
(bno i men buoni. I dolci fono più degl’altri amabili, ed 
aggradcuoli, e quedi s’addicono più à migliorare, dar 
(apore,ed auuiuarc , e far risérire tutte le forte de vini , e 
dàdonevn boccale per barile gracquideri badate colo- 
re , e qualche poco di grazia c Tapore . Sono alcuni che 
fanno notabil iifferézadagrabrodi,a’raueiudi ponedo 
quegli fra ledomcdtchevuc.c maifimamctei dolci che 
ton tari per Io più di g auelli,e quedi agri e aTpri « di piò 

m:uu- 
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minuto acino,e più ferraco;conie che fìa > tutto H dee la» 
fciare maturar benci e poi colto , e tenuto vn poco al fo> 
le adoperarIo;E volendone piantare,e forne endica.cnn- 
uicne appoilare terreno arcnofo,e frefco, e mandarlo fu (che . 
•gratborijò bronconi tenendogli Tempre alti, e ne piani 
tede Tempre gran copia di fhitto > piantàdogli raTente le 
vigne, pel primo filare , benché s’attacca , c vieti bene in 
ogni Torte di tctrenoiLa vite labruTca,o lambruTca, cioè 
U viteTaluatica , la anale naTce da per Te ne più folti bo- jibrufchc . 
fchi masfìmamente uelle maréme,è vna Torte di vitigno, 
che non códuce l’vue i maturità ,-ma facendo il grappo* 
letto formato la conduce a’ fiori ,i quali Tono odoriferi, e 
quando più ródono odore fi deono cogliere , e Teccare al Acqua di 
ombra , poi fi conferuano in vafi per dare odore ai vino: lion di l’i- 
>la meglio farà fare ftillareà bagno maria detti fiori di btufche 
• vki libruTche ,e di^qucll’acqua ne darai vna guaftadetta <1* 
per botte rannodi verno ,òquàdo vuoi manometterla, 
pocoinnanzidi qualche ^,che farà al vinocomeilliTcio ^ 
alledóne,e meglio odore li darà,che non le mele appiè, 
muTco,o ghiaggiuolo ,* Di quella lambruTca n’è vn'altra 
ràzza,che e propriamente la vite Taluatica , che conduce 
l’vua sópre agreftina,minuta,e rosficcia . la quale amano 
affai gl’vccelli nella ragnaia , e il fiore di quella Tecco è 
buono a medefimi e£fetti,Te ne truoua della bianca e del Labrufea 
la nera,ed è tenuta migliore affai la lambrufcabiàca del* onde dee. 
la nera à tutti gl’vfi.e detta labruTa,perche nafcédo, a pe • 

%na tocchi &efca delle sòme labbia della terra'. Ne è co- 
pula tutta laSiriaima ottime só quelle che nafeano nel 
nòia di Cipri . Faffene vn vino mefcolàdo due libbre di 
quefii fiori, in vn quarto dibariVdimofto,chcper ef- 
fer di natura freddo rinfrefea aflàisfimo,e fi muta del 
vaTo in trenta dì. In Africa affermano alcuni paffat fi per 
la vite l’vliuo,e per contrario , e far frutto del vno , e del 
altro detto Vbolima . lo ho prouato in certi terreni fal- 
uatichi,aTpri,magti,eTaflbfì,ccatciui a piantar di quelle 
faluatiche viti,e di poi al terzo anno , che han prefo pie* 
de annellatele del vizzato ho voluto, e v’han facto Topta 
bonisfimariulcita . 

Kcflaà dire in che maniera fi posfìnom£tcnere,econ 
feruarc l’vue.e fiaccate dalla vite,e in Tu la vite lungo tc- 
po, non preAando molta fede, nc più che tanto approua 

dolo 



i%4 Trattato della "> 

dolo che n croua fcritto di Galieno Imperadore . 
affermanoyper altro affai veraci Aurori che egli dène iù 
*Vu» fre- vnbanchetcovucdiccranobaflacefrerchetreannij'ra- 
lei ài nc perflua oftenrazione di cofa, che flon era punto ncccffa- 
■ ria ,poi clic le medefinne che fono durate vn anno ,fono 
le ifteffe, e ancora forrepiù belle di quelle dicreanniyte 
^uali crederrò ageudlmencecHe tanto tépo, effe fi man- 
tenelfero fatue in vna brocca impeciata,e cacciata nel fó 
Vua co- pozzo, piùche in altra maniera: Ma l’vua veranai 

iTrui'^i*Ì^” cefi conferueriin fòla vite affai ,fetuhabbi)piantacei< 
fca fu le viti ne cortili della cafa rafente aIleloggle.ò fine(lre,ac- 
tviii . eómodate fi, che’ tralci , co’ grappoli le produchin fotto 

la loggia òche fi dii il iì^mento c he n’è carico détto al> 
la fiàza perla finefira; così refieri appiccata , e frefea al- 
la vite vn gran pezzo,cfevcfpc/ò altri animali cócorre- 
ranno à biadarla tiu-infi dìiigenreméteattorno i cartoc 
ci di cartapecorao di panno lino incerato; Ancoratira- 
to tTvna vite della vigna il fcrmcntopicno d*vue,erpa- 
panatolo di tutti i papani,fi che vi fieno fu foli i grappo 
li dell’vua , e Facendo vna fofia i proporzione della lun- 
ghezza del femìcto > e accómodadouelo détro in modo 
che i grappoli nó tocchino ne di qui,ne di là, e fi diano 
fofpefial mezo della fofra,haucdo ferma la vetta del fcr- 
tncntoalla teda della fona» e di poi coprendo fopracon 
legni fitti atraucrfojchc fi rocchinol’vn l’altro, e gctraii- 
doui della terra fopra accóciaiidola à comignolo , fi che 
l’acqua fpioua , vi fi cóferuerà quali fin all’altra diquel- 
l’elTcr ch’ell’era ,‘quando ella vi lì mefle : c volé do dar più 
in fui ficuroi Facendo Fareyna caffettadicadagnojodi 
arciptcflb,òd’olmo,c s’accómodi nella folTacol tralcio 
carico del vna dentro, e poi fi riquopra comeédettoe 
baderà meglio e affai più.Ecaccìàdo grappolo per grap 
polo ciafchedunoin boccale impeciato c rluolto fotto- 
foprafi vi mantien dentro.Vna vitebaffa intera co’fuoi 

S anì,ch’habbia molti grappoli d’vuajCÓ tauole có- 
bene Tnfìeme,e che entrino attorno attorno in ter 
ra hauédola Fatta quadra darutte quattro le bàde,e gec« 
tandoui fopra della terra afTai,fi manterrà fin al muoucr 
. deliavite tuttauia frefea come <]iiando fotte la ri fimi- 
^ cosi quedo come l’altro detto di fopra con- 

uieaeeleggcre vitigni » che faccino vue da durare come 

, pergo- 



Coldoi^zlone delle Viri. 1 1 5 

pergolcfc,(incolombana,trcbbiano,paradifa,ctutteal.frerchel«- 

•credurcefodedabaftare. E a far crefcerc in vn fiafeog^'n^”'®* 
rpogliato della vcfte vn grappolod’vua maturai pigile- vue che 
Tai il fìafooiò guaftada, e vi metterai il grappolo nel té empino col 
-po che leviti fono in fiori » e fa che detto vafofia coiv la 
bocca volta verfolaterra,e legalo alla vite di forte che 
non poflacadcrciò-vcroacconundaloa vn palosì, chc,^^^ 
venédo vento nò lo f»(fa fquorcre, e fracaflàrc .così la- 
iciato ftarc s’anderàingrolTando dentt*o>e volédocófcr 
. -uarlo per va pezzo , tura U vafoconpece fenza gallare 
il piccolloie bafierialfair e masfimamenteil zibibo fo- 
do,e la paradifa. Ma à voler ben conferuar rvnccoTte br fpicca 

ibgnacon gride auuertéza da venti d’agofid a dieci di cedrile vi- 
fettebre ne luoghi temperatile caldi ne freddiivnpoco ti come li 

•più tardialuna fcemaipiccarle dalle viti, c corlcafctuc-^®2f”““® 
ce, e di mezo di I elafciataftarealfolepertredi , difen- 
dédole dal fereno della notte,riporle fu la paglia à ghia 
cere lì chel’vn grappolo non tocchi l’altro in vna fianza 
ÀI palco,feccare aiciutta,chiulà fi che non v’cntri punto 
d’aria,e coperte bene di papani,che fi lecchinoloroad- 
doflfo.Si può ancora fami vn gran letto di pampani,e af 
ferrarle (opra eflc come s’è detto; c dipoi fàr vn gran 
fuoloiche le quopra bene di fopra, e non s’apra mai que^ 
ila danza fe non quando tu levuoi, cnonleteuere ca-^ 
nate perche fi cambieranno-. 

* Si confcruerebbono ancora in vngentilisfimo fieno, QnaUti 
ricoperte dae(rofotto,cfopra;mafia il fieno ben trito c deiiVua 
feofio dalla poluere;bifognacorlc fané non punto macu clic lì dee 
Jate,òmalmcnate,non fuor del doucr mature, nc agi e- ferbarc. 
iline,efe qualche volta ve n*c qualche grano , ò grappo - 
' lo,che fia ^a(lo ,ò magagnato feparifi dall’altra incoc 
rotta,efana :Sienocolreauaiui}apioggu,ouerodopo- 
cheellafiafeguit 2 diqiialchcdi,e(piochifiin di chiaro 
cfcrenOiein talotrache fia finita la guazza, ò rugiada : 

£ fe fi dia d’orto di in nazi vna (lotta al grappolo dcllV- 
na che s’hai ferbare iiclpiccollo,s’appasfirial fole, c 
fcemerirhumoreche la fa corrompere, Tacinonon Ila 
ne molto gro(To,nemolto minuto, e divighadi terre- 
no afcìutto, ed elfabcneafciutta, di fcorzadura,e’igrap 
pololungo ,c raro ; Ancora di terreni arcnoii é piu 
accaibailare,chede’contrarijàqucili,cosi colta co- 
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mes’è detto s’attaccano al palco i coppia i'coppìa ìè$ 
pièycioè legando i grappoli per la punta, e voglionfìap* 
piccare in guifachel’vn grappolo pédaallongiù più del 
ralcroy’di modo che Tvno non tocchi Taltro ; e insellai 
danza bifognaauuertire che nó vi Ha altra forte di fhic> 
te infìeme , perche ageuolmente le]£irebbeno ^guadare • 
Appiccate fopra’ granai pieni di grano dureri affai, e 
fotterrarecon delkezza ne’ montra’orzo , canato il pa- 
ne delforno quando intepidifee , vi lì pógadella paglia» 
coopta lVue,e lafdauelc dare per vn ora,piii ò meno ta- 
to ches’appaslìfchino , ò veramente ponuele fopra alfe» 
ò graticao di ginedra verde .da loro|poi vn tudb nel 
modo, e ponte al fole canto che s’afciughino , appiccale 
<ii poi in luogo afciucco . Ancora puoi mettere iVue al« 
quanto incocteal fole nel modojbollence , e come hab- 
biano hauto vn altro tuffo jal fole riponle al folito , e fa- 
ranno perfette l’vue date tefe al fole], fi conferuano nel- 
la fabbia,ponendouele,chefìa datarafeiutea, e ben Eicta 
feccaal fole.Scefe fopra vna gran quantici di pampani, 
giàfecchi al fole,e*copercecon altrettanti pampani fi c6 
(emano bene:E nelle pentole di fapa,di modo, e dime- 
lefaràno il mededmo. Subito colte l’vue che cu vuoi fere 
bare da loro ,doue l’hai daccate nella ugliacura vno 
fprazzo dipccedrutta ,ecosìponla nella danza fopra e 
{òtto coperte nella paglia,e fi conferueranno lungo tem 
po:In qualunque vafo ancora, che tu iecacceraiche den- 
tro non vi fìtocchin Tvn l’altro i grappolq, ferratolo be-' 
ne in boccale con pece che nó vi poffa penetrar l’acqua* 
pode in fondo del pozzo, vi baderano per vn pezzo più 
lìefche,belle,intere,efane,che in altra parte;Ma quando 
elle fene cauano,edi medieredidribuirle in quel di» 
perche fubito vido]raereelle fi guadano : Alcuni bollo- 
no le cenere de’ fichi faluatichi,]ò delle deffe viti nel ac- 
qua, nella quale ateuffonoi -grappoli, e radreddaci gli 
mettono tra’l fieno trito, ò fegacura d’abeto , ò farina di 
miglio.* Alcuni auantià quello le cacciano nell’acqua 
marina bollente. A ncora attaccaci i grappoli con file,ac 
raccati i canne podi fopra' tini del mollo , fi che non lo 
cocchino,imprcgnatidiquelfiimo,mesfi poi con le me- 
defìme canne in luogo afeiutto dureranno lungamente. 

Ancora intridendo vna poltiglia col loco della forna * 

cebe a 
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et ben pefto e sbattuto dàdoui co’ pap(>oli vn tuflfb dc- 
' tro , e poi appiccandola in kiogoalautto vi fi cóferueri 
l’vua lungo tempo, e volei)do mangiarle fi lauino col ac 
qua flrefca tuffandole tanto ch’elle fi nettino. E fc có Ca- 
go di porcellana gli fpruzzerai intorno fi ch’ogni grawl 
lo ne lenta vno Cprazzo appiccandolepoi in lato afcioc 
to fi mantenanno lungo tempo ;Ma dàdole vn tuffo nel 
‘ acqua calda che vi fia mefeoUto dentro dell’allume ac* 
quificri virtù di m ante nerfi affai Siconlcruano l’vue 
ancora ponendole fi che non tocchino in vali ò pignat- 
- te di terra cotta ben turatejdi Copra con pece , ò ftucco 
&tto di calcina viua,o chiara d’vuoua, vn grappolo per 
pentola ò vaCo,e durano lungamcte;evolcdo meglio aC- 
ficurarle,vi fi circondino di Vinacciuoli, c co* medefimi 
.vinacciuoli fi accóciano in altri vali gradi à Cuoloà Cuo- 
lo;;Ancoi a ouando la luna ila fotterra tagliafi ilCermcto 
pien d’vua oa Cerbare , e fi attacchi fteCoin luogo aCciut- 
to Cenza Cquoterlo,pur che fra eCsi fi vadiano Icmprele- 
uando le corrotte e guade , Cenz’altra manifattura fi ma 
terranno a dilungo . Alcuni la nnuoltano nella cenere 
delle viti. Alcuni le Cerbano nelle botti cerchiate, edt 
buon Ceto attaccate i coppia i coppia fi che non fi toc- 
chino infieme, c accommodate ch’elle fieno , tirifi i fon- 
di dinanzi,chiuggafi benda botte, conducali in luogo 
aCdutto,efi caueranno fuori dopo lungo tempo le me- 
defime . Altrcttat© auuerràacconciandoleal coperchio 
d’vna calla, e poi mandato giù,'Cerrandola bene per tut- 
co,e calafatandola con la pece;e vn anno intero baderà* 
no,Ceauanti ch’elle s’attacchino in lato aCciutto,Caran- 
• no Hate per vn poco affogate in acqua disfatta col allu- 
me di rocca fredda. 

E pcrconlèruare l’vua Cecca buona che gCantichi paC- 
fa chiamauanOjCÓuiene pigliare i grappoli del vua groC- ( 
fa bianca, che fia di dol(;p fapore e con acini radi , à luna 
fcema,e tempo aCciutto , Ccofla e confumata la rugiada , 
e pianamente fi didendano Cu le rauoleche grappoli nò 
fi noino l’vn l’altro ; di poi habbiafi vn paiuolo i fuoco 
pien di ranno fatto di cenere di fermenti , c come fia al 
primo bollore vi fi affondino dentro tre, ò quattro grap 
poli, legati infieme, evi fi laCcinodarevnpochctto fin- 

^ vùc perda ^ colore, ue di nuouo vi fi rimettano ,, 
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pcrchevi fi quocano affatto fendo di bifognod'vnà nfjf 
derata difcrezione , cosi canate , s*a(Tettino fu graticci fi 
» chcIcn5s’vrtinol*vnaraltfa,edopotrchorefiriuoki 
in modo che i grappoli non (ì rimettano al lato medefi- 
mo che rhumorefcolatone non lacorrópa > difendendo* 
le la notte dalfeceno, e dalla pioggia; come poi fi veggo 
noTitcchequafì affatto, fi ripongano in vahinuetriatisfi 
mi turandoli, e ingef&ndo loro la bocca. Sono alcuni 
che lemcttono inconferua fra lefoglie di vite, ò di fÌM 
Olio jfgju^ di platano a fuolo à fiiolo ne’ vafi . Ecofacerta che vn 
pocod’olioall’vuefecche aggiugne grazia^fapore , e co- 
- 1ore;Altri ( e quello cmegHo di tutto) l’vua grolTa slén- 
donocon coltello, e ne cauano fiocini , e in m affé di le- 
gno diftcfcle le leccano al folc;e fecche bene leconpógo- 
no,intrife tutte di mele vn poco caldo in vafo di vetro, 
o di terra corta inuctriata;e altricó zucchero,eanici ve- 
le affertano;£queflo medefìmofacendofi à tutte le forte 
d'vue fecchede renderi al guflo più piaceuole , e al cor- 
po piùfanevMarvue fcccheordinarie,Tono molti che 
prima che le ponghino frefehe al fole, dan loro vn tuffo 
nel acquacalda, e dipoi ve le mettono à feccare,e andaa 
do tcpi contrari) , le cacciano fopra’ graticci jiel forno » 
mezzanamétei qucfto effetto fcaldato: A voler farel'v- 
uafecca buona aarai vna flotta al grappolo della tni- 
gliorvuache fia nella vigna nelpicciuolo d’effb,e fecca- 
to fù la vite,lometteraiall’ombraappiccato,ò flefo fra* 
pampanifecchi , fi mettanoin vn vatb che Ilia in lato a- 
ibiucto:Ancorafifpicciolano,e(i mettono infieme fra* 
pàpàni legati con feorzadirogo , gettandoui per entro 
quando fi falciano vn poco di llructo mele . Trafceglie- 
uano gl’antichirvue per conferuarle , ò fòfpefe • ò nelle 
Pifcineripofle,ò nell’anfore ,ò ne vafi pieni di vinaccia 
E fi come le gentibarbare,e fopra tutto gli Scici, per for- 
tiffeare le membra a lor figliuoli , collo >che erano vfeiti 
del ventre delle lor madri gl’atruffauano creò quattro 
.volcealla fila ne’ fiumi grandi deli’acque fredde, fórni- 
gliantementeLigiirgo ordinò, che fi lauaffcro', collo ve- 
nuti in luce, col più gagliardo vino ^ che fi trouaffe per 
fortificarli ;alch^abonisfin:w effetto il greco ,elamal- 
uagia, il vinodi Opri,etucti i più grandi. 
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TAVOLADELLE 

COSE PIV NO. 

T A B I L E, ; 

Che Bcl Trattato delle Vite, e de Vini dd 
S, Gio: Vettorio Sodciini fi 
contengono. 



A 

A Breiiine yi^n$jtfuo wfo- 
retloic. 111. 

^(cto come fi foffa fare di fubi- 

L. 

fomtiirojjbtoruabtanc^ 

€ome Jen^a vino. Ila» 

femevinguafìo. in. 

^ceto fi inforcato per natura o 
fcrarte, 109. 

Jteeto rofatocewu fi faccia per- 
fetta. 1 * *• 

\4cqua fe fia mefcolata col yìno 
come fi cognofea. 102. 

Ucqua di fiori di Labrufebe , efua 
froprktà. ia^« 

acqua arcete fifà diyin biaco.i 00 
Ucquetta alla romanefea come fi 
faccia. 77* 

^ere quale conuien che (ia il gior- 
no, che fi pianta. 58. 

%4greSìo come fi faccia in yarij mo 
di. H 4 * 

Agricoltore qual cura deue prmie 
ramente bauere intorno alle yi- 
ti, 

AgoUìneyue. lao. 

Albert rectpienti per le yiti in Ino 

V 

llA 



gbirileuati ffl 

j^luanto fi debbano per tak ^ettn 
aliare il Vedano. 34. . 

Come fi debbano piantare . j ) • 

Angela yua,efua perfetione.i 1 9, 
Anforieyua. 119* 

Adagiare i yiniii che tempo fia 
megli», 102; 

B. 

B Ace» yanamente creduto ÒM 
uemor delle yiti. a» 

Fu dopoT^e per molti fecali, a» 
Barba come fi pofiafar nafeerea 
grappoli deUe t'ite. <$8. 

Barbatelle diyiti,emodo ih farle 
attaccare facilmente. a y. 

Come fi canino dalle yiti alte. 57. 
Barbatelle fi pofiono cauareda ya- 
rie piante. 3 

Barbe rafie yue e lor qualità. 119. 
Bergo yua qual yiuo produca,» 
fita qualità . 1 29 , 

Botti di qual legname commoda- 
mente fi facciano . 1 07. 

'Nuoue come fi purghino per em- 
pierle. toj. 

Cementi come fi rintanino . 1 07* 

A. 



r k r 9 L A. 



tr»ncènt,et»r» Meeoncime. 3 a. 
Bruchi come fi fpengano fscilmen 
te, 48.50. 

Brucioli de T^cetuoli conferifcono 
à tutti vini, j>j. 

Brumtfìevue. lai. 

Buriane vue» iso. 

C. 

C ,Anna è palo dìfutìle per le 
viti. 16. 

Capogatto nella vite, e quando fi 

vfi . " 47. 

Capo della vite quale fia il vera- 
ce, 47. 

Capo da lafciarfi in potando quan 
• do è fra le due braccia della vi- 

47. 

Cafligliane Vue. i a i . 

Cenere di fermenti , e fua proprie- 
td. - 2. 

Xerchi per le botti. 1 08. 

Cercone, comefi impedifca che non 
corrompa il vino, e corrotto co- 
. tue fi pojf a curare, loo. 
Cefanefi Vue. 1 20. 

Chiare perrifcbiarareilvin hian- 



». 

D lueltì piantati an^afojfe^ 
che à gruccia fruttificano me 

^ 7 . 

Diuelto come fi faccia, i ^ . 1 7 * 

E. 

t 

E pfie medicinali e odorìfere ce 
me conferifcano il valore» 
odor loro a' Vini. S $ 

F. 

F .otturare e vini per rìfchiare 
lo e datti vigore. 8<f 

Fichi non fono da piatarfi nelle fof 
fé delle viti e per q ual cagione.! x 
Fogne vtilifsimi alle viti. 13. 
Formelle per le viti come s’ a netti- 
no, 2ll 

Foffe per porre Magliuoli diquat 
larghe^7^a,e profondità. 1 80.. 
Sidebbano fare in qual fi fia luo- 
go. 18. ir* 

Formiche e vermi, che tempeSìine 
le viti,come fi fpengano. 



■ eo. ^ 104. 

Ctriegio t 0 Moro , che produca 

y*te. 6\. 

ChregiuoleVue^lorproprietà.no 
Claretti,òcirigikolt aUafran\efe , 
. e come fi facciano. 88. 

Cictmi quali fieno più profitteuoli 
. alleviti. 49. 

Conietture perconofcerele qualità 
de Vini. ^ 103. 

Corbine vueje lor qualità. 1 1 9. 
forfè vue, 120. 



G .Alletta Vua'je fua bontà.i r ^ 
CaUoo^neVua,efua quali- 
tà, 1 1 p. 

Giorni per ciafcun Mefe prouati fe 
lido infelici per piantar Viti, à 
arbori. 1 2^ 

Cierufalemme ò merauiglie Vue,e, 
loro proprietà . iip. 

Couerimene quale fia richhHoà 
Maglinoli. 

Grappoli 



I 



T A V 

tràpfoltiVnttcmeftf affano far 
nafcere con ta barba, 6 H. 

propella Vua qual fta. 120 . 

Crofìe,ò di tre yolte y ut 9 loro prò 
prietÀ. 1 1 



H 



H. 

rpocrafo come fi faccia, e 
quando s'y fi. iij. 

I . 



I MbaJlardìreì frutti come fipof 
fano. _ 60. 

Imbottare i Fini fe fia meglio inna 
7/j 0 dopo Phauer ben bollito fu 
tini. 87. 

JnneBared gemma. 6z. 

Jnneiìare a occhio. € 2. 

jnneHo da qual banda della yite fi 
deua collocare. 62. 

Jnfetar le viti qual tempo fia me- 
glio. . . 54- 

Infeto in qual parte della vite fia 
da far fi. 54. 

Infeto à marge come fi accommo- 

di, 55- 

ìnfetar viti in varie guìfe. 60. 

Irene vua qual fiae fua proprie- 
tà. III. 

L. 

L ./!grimatione fouerchia delievi 
ticomefacilmete fi iìagni 48, 
LabrufcheFue ondefien dette.iij 
Troprietà loro e deUor fiori. 123 
Lauoro delle viti con quanta dili- 
genza fi deua proenrare. i x . 



o 1 a: 

Legame delieviti diche fia il me^ 
glio a farlo. jo. 

Lodi della vite. i. 

Lugliolavua e fua qualità. 110, 
Luna deue efiere ofjeruata in pian- 
tar le viti^ frutti e perche, x o. 
Ter qual cagione fiadettacre- 
fcere,òfcemare. 10. 

Come fi ofieruino i fuo' Quar- 
ti- II. 

Quanto fi ojferui in potanio.q^ 
Jn qua' Tianeti deua ejfere in 
vendemmiando . 79. 

Quanto deua efier piena per ve- 
aemmiare . 71. 



M 



M. 

.Agliuoli fi collocano nelle 
fofie in varie foggio. 7, 
Quali efier debbano , e (tonde 
Staccati. 7, 

Subito Slaccati non è bene pian 
fargli. 7. 

Come lungamente ficonferuino 
per trafportarli in lontani pae 
fi- 7. & 9. 

Quando fia tempo il più accon- 
concio per piantarli, e quando 
per Sìaccarli. 

Toco rilieua fe non hanno del 
vecchio. y. 

Senga il vecchio fi deuon mette 
re ne' Diuelti. x 8. 

Come fi pongano Diuelti,mì 
tre fi fanno. 18. 

Comefi deuanogouemareil pri- 
mo .Anno, come il fecondo, eSc 
il tergo apprtffo[. ao. 

7 {pn patif cono feme alcuno fe- 
ti » minato 

fi r^Oitekina rio. u» . 
ti noni fife. >. 

StaecfùnfiA À 

lun^erefu^A'. tO.'Xf. 



r A V 

WthtMto m fra dì toro, i ^.ft non 
alcuni fochi 24. tot goucrni- 
me. ^ 30. 

Come fi fonghino in femen-s^- 
io. JT, 

ttaluagia,doueecomenafca. $ 



• la; 

Tali di qual legname ftno tifg 1 ^ 
ri. jy; 

Talo di ferro voto dentro , ottima 
firumeto per porre magliuoli ne 
diuelti. 26* 

I T aradi fé vue^e lor perfetione.i 1 9‘ 



Mamolovuaefuabotd. 119.H0 I Taf erme di Coranto vue,e lore> 
àiarT^eperanneflarediqualtem- . • 

poft colgano . 62. 

Marj^imino vua^fua quaUtà.\ 1 9 
Maturitàdel vue quando fta in per 
fettione e come (i conojca. 70. 

Mc7:^ì minerali per conferua de'vi 
ni fono di male effetto. ro4. 

Morgianaruaefuabontà. 121. 

Mofcadelle -pue di più forti. 1 1 7. 

Moflaia pua,e Jua bontà . 1 1 5». 

‘‘Hoflarda come ft faccia in varie 
guife. 116. 

MoHarda di Coccole di MorteU 
la. Il 6. 

Muffa^ò altri Maluagi odori come 
fi tolghin pia daUe botti. 9S, 

Muffa come fi tolga via dal pino. 

i<ì6, 

N. 



N Occinoli che fanno vermini , 
che confumano le viti, j 5. 
2^0^ inuentor delle vite fu molto 
prima che Libero, 2, 



o 



o. 

^p^efe pua òttima per farvi- 
no, 219. 

P. 



P Mare leviti di qnaltepo fia 
meglio, | 5 . 



proprietà^ bontà. 1 2 x. 
Tatombine vue e loro qualità. t2É 
Tergola come acconciametete pre» 
fio fi pofia alT^are. 4J» 

r ergolefe vua e fua proprietà.! 1 9 
Te fio come fi acconci perche frut- 
tifichi infieme col Ciriepo. <Jt* 
Tìantare magliuoli iu varie fog- 
ge. 26.2"/.2Ì.e^ 

Tiante traportate di lontan paefi^ 
fogliono tralignare nella fecon- 
da Hirpe. 

TittxtUute vuel- no» 

Tatare alla fram^fe. 3 J»- 

Totagione quando fia in tempo.qf 
Votar bene, e quello, che perdo foi-, 
reconuenga. 44*- / 

Totator manfino fa goffa potatn- 
ra. 4^«- 

Tremici vue. i2X« 

Tropaggine fi fanno in varie for- 
me. * JOi 

Come fi faccino di viti vec“ 
chic. 

Di qual tempo fi facdno. fz* 
Come fi poffanaanneHare. 5^ 
Come fi annefjlino a capogatto, 

R. 

R .Affane Vua e fua bontà 1 2Ì 
I{amo fiofiefo in potandoycnt 
mefirappiccbi, 4& 

Itóf- ‘ 
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i» yarif modi, p i . 

9^fpatife»'{*yin'pecchio come fi 
faccia. pi. 

^ajpati di » 4 brofiìnif e lor proprie 
tà. 12 2. 

K^T^Xl^feyC amabile Jh cheften dtf- 
. ferenti. 7 1 . 

H}naldefca>ua e fua qualità. 1 1 p. 
d^neappellarti Trini come» e quan- 
éojiyfu 108. 

S. 

S iAettoIare le>iti nonifempre 
bene. 42. 

iole guanto fi dia per coferua deW 
.AgreHo. 115. 

Sangioueto >ua e fua bontà per] 
produceryino , 120.. 

San colombana Truajt fua perfè^- 
^one, 

San Martino di Spagna vua. 1 2 1 . 
Sapa come fi quota. 116. 

Safsirichiefiifrale barbe delie vi- 
d.^.x^. 21.14. 

Sapore e odore di mof catello come 
. fi pofia dare al vino. if6. 
Schiaue nerevue^ loro quaUtài ^ o 
Secco come fi tolga dal vino. pp. 
Sedili diTinieBotti non deano efi 
fer murati. 7j. 

Seme alcuno non fipatifca femina 
to tra Magliuoli. 14. 

SmenT^ai di Magliuoli t come do- 
me^ quando fi pongano, egouer 
nino, 51. 

Seneca quanto fiudo ponejfejt qua 
tavtiliti^raefieincoltìuarvna 
• fua vigna. 1 1 . 

Strmentifpuntatì alle viti /a ma^ 



turar l'vue pii tardi. 75, 
Sito della vigna d qual parte deua 
efiereefpoHo. 5. 

Sito,aue fi pianta il Magliuolo,de~ 
ue ejfer fimigliante al fitto d'on- 
de fi fiacca. 6. 

Sugo di moHo e modo difarlo.i 1 g 

T. 

T Mccbie , oTruciolidi'ì^ccì- 
uolorifchiarannoivini. pj. 
Tagliare levuea tini . 7 4. 

Teriaca come dia per le viti fapo- 
re,e odore all'vue. 6$. 

Terrae fua qualità per piatami le 
viti. 4. 

Terreni à qual fegno (i conofchino 
amare ò refiutare le viti. 14. 
Tinaie doue , e come fieno da acco- 
modarfi. 72. 

Tini di qual legname ò forma fi fac 
cino. 107 

Tramatane noceuole molto allevi 
ti,e a'fiti che le fono efpoHi. j . 
Trebbiano, 0 altro vin biancocome 
fi conferui lungamente mano- 
meffo. " roj. 

Trebbiano vua e fua bontà. 120. 
Triuella gallica quale fi conuenga 
effere,efuovfo. 5p. 

Xtirchi piantano le viti folamente 
per cibarfi delTvue. 2 . 

V. 

V .Arano vua, e fua bontà. 120 
yafi per la vedemmia,come 
e doue fi deano accomodare. 72. 
Vafi piccoli conjeruano meglio il 
f^afpato 



9 K 

94. 

¥ erduji hia vut. i io . 

V ernaccia tua, e qual ftu \ 20. 
V ernaccta -pino fatto dtUerue Ber 
go. 82. 

¥ igna pecchia etrafandtttu , tome 
fi riduca d fuo fegno. 4 r . ér 42 . 
¥ino cehbratisfmo in Italia , e 
fuora^italia^ 2. 

Comefipojfa ricogliere molto, 
macattÌMo;poco mabuono.2^ 
Vten debole tal poli a per difetto 
della Luna. ■75. 

C omefifactia riufcir piuatey 5 
Come fi faccia a* acini. 78. 
Come fi faccia diuenir dolce fat- 
to coW acqua. 79. 

Come dolce e frÌ7^^ante. 79. 
Che fi offetui perche mantenga 
il dolce. 80. 

^ Come fi faccia diuenir biaco trat 
todipuenert. 80. 

Come fi faccia dolce in pariefog 
'j gie. 81. 

L Come odorifero e con la pirtù di 
pariejorte d'erbe . 82. 

I>i piti co altro nuQuoodore. %^. 
i Comedi biaco diuenga rofio.'i y . 

£luali,e quando fi quocano. 8 5. 
f Come fi renda gentile, e odori- 
fero. 86. 

Come fi faccia tornare di nuouo 
, come ptcchio. 86. 

Come fi fatturi perdarlichiareT^ 
T^aepigore. 86. 

Come fi faccia il pin paffo. 8 9. 
Come il Mofcatello, 89. 
Come la lagrima. 90. 

Com'eil pino pergtamalati.90 
^meilìdulfo, 90. 



r a: 

Come il pino 

Comeilpin dolce per natura.pif 
y in bianco. 96^ 

Come fi faccia, e procuri pn pi- 
no , thè fin in ec celiente- gradO' 
di perft^T'ione. 97.. 

Di qual tempo portino maggio- 
re rifico diguaSlarfi. pip. 
Come fi fanifichino nel pigliar 
la punta. 99ui'oi. 

<luali,e quando fieno da mutar 

fi. 102V 

c// qua’fegnift prendano coniettw 
re della fua boti, è trìflitià, i 
Come fi faccino, e fi conferuino, i 
pini Erangeft, ò.allaFrano^- 
- ft. 104,. 

y inaccia ftretta . . 108. 

yinacciuoli. 109. 

yinofopua. Ili, 

yifciolate come fi faccia, ti y . 
y ite lodata . z, 

y iti perche amino il fafio,edi qual 
groffeg^alo amino , 
yiti doue fenga palo fi reggaoo. 6^ 
yitipogliono efferfolepofteco pò^ 
ti. ly. 

Onde auuienecbe fpeffb i frutti- 
fere rie fcono. ay. 

Come fi gouernino lepofle alte 
fopra.Alberi,ò Bronconi, 
Quando per necesfità fi pogono 
fopragByliuifComealdifagiU' 
diqueUefiprouede. 74,. 
Come fieno da pfarfi, perche fi 
reggano fent^a palo. 3 7. 
Jntaccatefottoitt lauorandoto- 
me fi deano curare. 38.. 

' Inferme per parif accidenti, co- 
, me fi curino, 38^ 
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Sterili tonte fecede dikegano.^ 9 
Se fe ne "padano in rigoglio'^ co- 
me fi [temi quel lor fouerchto 
rigore. 39. 

Se fcccano Crne^otnefi correg- 
ghino, }9. 

I fe le marcifeano, 0 fe ne radi- 
no in pampani . 39 

Come e quado fi dtbrufchino.^o 
Veubie e trafandate come fi rì- 
nouettino. 40. 

Come fi trafpiantina. 41 . 
Sbando no roglieno ejferefaet- 
tolate. 4J. 

iìuando fi potino . 4 j . 

Tipn fono da trasfinarfi quando 
gela. 45. 

Come fi feopartifeano fMgl'uil- 
beri. 47* 

Quando non tengano ne foglie 
ne frutto come fi medicano.^i. 
E quadolagrimanofouerchio^S 
Come produchino grappoli di ra 
rieforth ^2. 

Come fi faciino produrre grappo 
lidi parie ragtonie colori. 63. 
Come fi mantenginolungamen- 
te. 4 i* 

Touolinerue. 120. 



o I a: , ^ „ 

y^e d’oro quali fienai Tso.rtr» 
yue mantenutefi frejche per tre an- 
ni. X 

Comeficoferuino lungametefm 
Uriti. 124» 

Quali rue baliino lungamente 
frefebe, 1 2 f , 

Di quante ragioni fieno. 1 1 7'. 
Come fi cono fcano quand’olUs» 
mature. 70, 

Fue lugliole come fi pofiano far 
produrre nuouo frutto. 66. 
Vue che empino,efimatumoinrm 
fiafea. 125. 

Fue fpiceate dalle riti come fi con- 
feruino. iiy» 

Fue per ferbarfi qualfideono fee- 
gliere. ^ J2S- 

Fuefecebecome fi acconcino e con 
feruino. t,zj. 

Fue bianche come nere diueughi- 
no, ^7» 

i: 

Z .Ap pare le riti di che tempo fi 
faccia più acconciatamele 50 
Zuccaia rua e fua qualità . 1 1 9 - 

zibibbo Fuatcfuoproprietà.1 
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mando ^infegnando 
ella coltiuare alla moderna noflra , e con 
•vocaboli nojlrii onde a noi è ptù •utile che 
non gltjòno antichi^ o forejheri , autori : 
e anco e buona, e ficura , e brteue e tratta 
da perfine non di molta lettera,ma dt bua 
nafierienzA . Da J\dont'*vghi il dij 6 

M Settembre, 




VEGLI •vltuidel 
•vofiro Jidaiano, che 
•voi mi moftrafiian 
no bfigno della pre- 
finte dottrina , la 
quale io per cto vi 




Bernardo DauanzT^tL 
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[ L cauarVacauc de’ capi fia la prima cn- 
ra;^r<iele lapìouanavi eprrèfenza ri- 
tegno, ne porta Teco ij Bore della terra » 
' fecUa non ha elìco , ò acquitrino , ò vc- 
navicouajilCampocdifutilc e inFer- 
mo> come, corpo hidropico : Bifogna 
•dunque 6re perla fiquanu Wquai CmsIÌ 

S.chcrkllcfolgatapUl-uu.'.raMJ^^^^ 

foflirooperte^queltelamettanoijchiaflàuioleto^ 

imeudimeutow-luoghiopporcup.^^^^ 

fonato reperlevene .oacquttrmi far Me di ntfti,d Wi. 

udfoenatedVnfommo vantaggio awrafii^fsinelfon 

5 A n?rchcl’acoua vipolTapaflare ,c minuti di Copra per- 

feoUr mai fichi = petsbe le barU loro fcafs. nano U foena. 
c fepur 11 luogd è per loro'.; fa lefolfcpmfpeire ; vna di fi- 
chi foU,cvnad’altn&utu. ^ 
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St meglio ipolrvi^fjéjòfdncàtitsùii^ 

^ èyfieIli,òperiolg^ 

M €9 

D VbTtafi (^tial ITa n^giiela «rgnaro laPStncira .la vìU 
gna h rmo ifiìgliòrc,ia pancata arbtifccIfb>brohco» 
ne^epergqla-j nc Faan»piìi ^percbsla vite dclidcraand»> 
re alca,e c? s^an dandò,! U1iefa,e dea gen*mre.e fmi 

dolian>c’nfiacchirce: Doue ecnutabafsaidtqzza jattien* 
i!lùgo-je*ngagK«tdi(èe.‘eta(e,eilvino,wal e la vice. An« 
corata vigna fa miglior vino perche eflèndoella ed egli 
molto rpiritoGjeactractÌDÌ,piglian fìjbkotjc'ncorporano 
ogniHimore , odore, e qualità : Onde auuiene che le molte 
viti inuemechela vigna badanaOjeciceuono,e attraggo 
no l‘vua dall*altraquaHti,efufianza di vino . Cosi laboc» 
te grande tien miglior vino che la piccola rperchcla piti 
virtù vnira più s’accrcfceuiouc le poche viti infìeme,ò (pie 
ciolate,e fole , non s’aiutano fyna l^althuedalle coib vici^ 
ne tirano qualiti . fanne laproua in vna pancata diquac- 
ero filari mettendo IVue de’ due filari del mezzo difpersè 
da quelle de’ due filari delle prode ; tu trouerrai più bello^ 
faporito 1 e otorofb il vino del mezzo ; perche quello del- 
le prode benché più fauorìto dal Sòie piglia cattiniti dal 
campo vicino. Peròè grande errore por nella vigna fnit- 
ci ne piante di forte alcuna mafsimaméte cauoIi,(pighi»rs 
merini , allori » faluia , e limili colè calde, cheinfbttano, e 
lpoIpano«e maggiore errore è mettere il vinara trifte bot 
ti,o Darilirpcrche ogni menomo fìto di muffa, fccco» quo- 
io t ò altro fubho gnafla H vano : Aduncjue cU vuol vino 
a^ai; ponga pancate .pergole bronconi, 6c arbofcelli nel 
piano,endgrafIò:Chi Io vuol buono. ponga vigne nei 
monre.e nel ufTo . Ma percheeglrè poco:a*contadini del 
poggio rincrefee illauorarle bene ,c tirano loro il collo» 
però bifogna farle a fua mano.per lo contrario.! contadi- 
ni del piano fanno più vezzi alle vigne: pcrch’ellc&nno 
jjlviooptù gagliardo-» 
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fi MbM cogliere im*ilitto!k 

I Oeliercì magliuoli non è opera da farla accafo.QuI 
Vv do poti la vite^aflato la Luna di gcnaio a Luna cr# 
fcentc,la(cia il primo buon tralcio per capod’altro.chc fo- 
«ue cogli per magliuolo,i’cgH è vegnente , e lenza rimet- 
wicd d’altri tralcìuzzi fu per-grocchi:altritncnti lafciala 
11 terrò tralcio ,egraltiino* fon buoni . perche ulterzo 
non fari mai fc non cotaliracimoluzzi, e gralrri nulla. la 
aaeiouee.chc nafeendo lontani dal pedale della vite, cic^ 
dal fonte deirvmor naturale , gii colato ne’ tralci primi, 
tocca loro U rimafuglio, c fon come gentuccia plebea che 
«uanto più è vile, c lontana dal Prinape, piu fon vili, c 
«nobili ropere fue . Chi non fa queftaregoia , ne coglie 
^c,etrcper vit-erc poi quando la vigna non fa vue,ne da 
Ù colpa al virato , chedpurdclU fua ignoranza. Colti! 
magliuòli, vn foto per vite . come detto è; piantali fubito 
fc vZoì,ò tu gli ferba fotterra, ò nell’acqua per m an c o a»; 

|e,perchc il ventole rariagrafdu^. 



*Prof Agirne come fi faccm* 
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A propaggine c mirabile per rinnouare,e mitènerc la 
vigna, c lapancatarc paga lafpefail primo anno fai» 
iuqucfto modo : Donde vite manca ft tira vna Folla alla 
vite più vicina, che habbia buon tralci : eijnella con quel- 
li fi corica in effe fo(fa:vno fe ne lafc» vfcir fuori della ter 
ta,doue la vite mancaua,vn*a1tro doucla propna vite era, 

« fepiùnchà,ri mandano dòue he bifogna.o vero i^a-l 

fcianoquiui barbare pertrarporh.La foflavuol eflcr’aflbn; 
do vn braccio , c mezzo , e più ne’luoehi alidi : c meno 

ocervmìdi . quanto più affondoi meglio, li v<J« ,c p«H 
cala vite vecchia petìcolofa^di fgretolarc-,ofchiantaru. 
per la (ha fccchczza,ogni poco ch’cUa patifce, la propag- 
^ncnon attcochifccipcrò tiibgnaiarlcdi Febbraio ,o di 






4 coltivazione 

Marzo quando la vitcè intenerita con gran diligenza, è 

pac'cnza,cdarÌoroloppAÒpa§li:^c^Ìo,;.qfv.lcdppcvc;e 

non fi fidare puntò del Contadino. 

Vtte come sajjaeJtt, e perche, - h 

w .1 • ..'l 

A Nneftafi la vite perfarla,dimiglior razza, ctal volt» 
per allungarle itralcicoffi per poterla propaggm» . 
re: I modifon quat;ro,a propaggine: a capo gattona mar- 
aaiaocchio. Quando la vit? ha moflo^ci^pn prima, M 
tralcioche allungar vpoi , e con la vite inficmc propaggi-; 
fUTe,fa vna tagliatura a vigna di Camallo quanto pm lun 
ca puoi : e vn altra fimile al tralcio forefiieto che vuòian- 
nelraruijcolto come di Copra dettoc de’ magliuoli . L aa- ^ 
enaturefieno l'vna all^altra contrarie^’e capp,uo)te , cor^ 
bafciale^legalelèrettecon buccia 
fiato tralcio corica co tutta la , vite nel fondo della tolia,c 
amplia/ma non.affatto)di terra cotta,e graflume. c puoi 
lì ciò fare a quanti tralci laviteharpercauarli poi barbati 
c trafporli . Quando la vite vecchia è pericoloja di rom- 
oerfi fi può fotterrarc il fiio tralcio anneftato fenM fpic- 
carlo da lei,e lei ritta làfciare.L^ltr’an no pm che il tralcio 
farà barbato,tagIiarlò*,'c rafente la vite.e traile due tetre. 
QUefti fi chiamano Capogatti.e fono da qualcuno piu dei 

l’altre propaggini apprQuatì quali la vite vecchia no fip- 

da . ma io tengo ilcontratipiperche fi cornei affeaone , c 

etutti gl’occhi del popolo,fivojgonoal polline ^incipc 




l’vmor della terra corre tutto al nuouo tralcio 
la vite vecchia fi fecca^A, piaraa s’àneft'a la vdtc come i nnt 
ti; Tagliala tra le due terre guanto puoi baffo ( alto anco- 
*a fu Kr le pergple,e (u pcr.gi;a^b5P la puoi anneftare.ma 
flion tanto bene, c ficuro ) c folo in fui g>ooa"f fendila : e 
li.v’incaftra la.marzaauzata,c /carnata con diligcnzajnn- 
uoleila in terra molle : c fafciala con paglia , q murchiotc 
pk U marza fitta della p9tatura dcltralcio p rimo lafaato 



Tt)3 C'ATNQC i ^ 

Ì»ér capo dì quell’anno grofTa,c vigorofà . E perche l’vinot 
tiella TÌcc è caldisimo,c fccchcrebbe loìntcnebrato luogo 
«kH’aOffeftaturafcorrcndouijlibero; faraiui quattro dib^ 
fotte vn rottorio dttre/> quattro tacdic,ond’egH sfoghi, 
e fi temperi . A occhio s’anneftano le viti come i frutti k 
fcudicciuolo . Quando la vit^di trifta forte è potata, e ha 
inofib,e moftra gli occhi grosfi , tagliale intórno l’occhio 
primo , e caualo : e gl’altn accieca,e rimettiuene vn’alcro 
per fimil modo cauato da vite buona, commettilo appua 
tp,cpignilo 5 Ìchctocchiroflbper tuttojccon lotodi ter- 
ra fineimpiafiragli intorno le commettiture dilicarameQ 
te, come merita unta cura,elega il tralcioàcanna ,o pa- 
lo , fi che per vento non poflà crollare , e Tocchio vfeirc. 
X’anno cheè vino afiài, mentre cheta vendemmi pon me- 
^eà quelle viti,che anno racimoluzzi ,onon nulla jecon- 
^treflégnalewranneftarlealtempojòtaglialejperchepia- 
ta che non frutta non vale,che a far fuoco. Ogni ncfto fat 
»to a luna aefeentc mcttedi gran lunga più prefto,e rigo-, 
^gliofo^cheaLunafcetna*.. ' 

Vfgrtdtr^^^atMComeJirialflla, 

P Errihauerevna vigna trafandau,potala fobico Fatto i 
laLunadi Gennaio:e lafcia due occhi foli alle viti mi 
g)iori,e all’altre vno trebbia i fcrmenti,c lafciagliui. Scal- 
zala, e tutte lebarbette,che troui taglia;e dà due giumelle 
per vite di veggioli , e mochi mefcolat i con qualche luniti 
cottocricuopri la buca nó affatto per poter i-.afcere, e farli . 
feiouerfo ,e al Maggio, chccgrè grande ,il fotterra con 
que’ferméti,cbc terranno la terra lolleuara Lafcialea’p.ie 
di cadere,e infracidare i pampamfupi.Vn’altro 111040 vi 
ha. Caduti ipan^anijlauora la vigna.efcininaui lupini» 
e il verno vendilia chimandi li enfio tepecxitcàpafiefli; , 
quekoncime , la barba del lupino ,e’l ftrmento faranno 
gl aifumc ,e quello per loprimo anno. Il fecondo , in luo- 
go di quellolciouerfodàloppa^epaglàccio.Vanga affon 
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dorè pota corto tencd la addictro^asHmamcte iit pog* 
filo. Alla vicna buona nc ndarconc»n-e,che fa vin graf> 
To . A flài i la 11 ia rie i fiioi pa mpani^e ferine n ti olTcruaad* 
ilproDCibio che dice non mi darete non nu torre. 



P Fr tenere addietro vna vite meglio non ci ha .che Fai- 
fciarle r faettoli , i quali!’aIrr*anno 6nno i! capo del- 
la vite giù ballo rdoneella fi taglia.cfiridiice corta .e ga» 
gliarda : econ tutto, cheesfi alquanto fpotpino ; non per 
tanto da lodar fono oue'chc dicono i faettoli efler buoni 
. per appiccami il fiafchetcorperchcrvtilc, e di gran lungf» 
del danno maggiore. 



V olendo far pergola , poni i magliuoli o barbatelli 
quatcìobrac^.o più difeoftó i doueanno le vici a*' 
venire : in buona foflà : con molta robaccia infondo, che 
tnfraddi.e tcn^a frcfco.Ne’luoghi alidi .emontuofi da- 
rai a’maglìuoli rena al piede permeglio la ftateappiccar 
fi:alle barbare non bifogna. II fecondo anno auenao mef- 
focon rigoglio.potalia Lunacrefcentc rlafcia vn’occhio, 
odue;dd colombina fpenta a’ piedi. Il terzo auendo mef- 
Ìbbene.cira fofic daciafeheduna vice al luogodella pergo- 
la, cpropagginatcui entro con molto grafiùme; perche 
l’vuc delle pcrgoIc.e degl'orti è bene che fieno graITe,aueo 
do à fcruirc per mangiare , e non per vìikk e faranno aia- 
cantele quello fugaynacofa bella d*vue,c potrai dar lo- 
ro c^uantunque capi,e mandarle dòuunquc,cu vorrai , che 
pimenti non reggericno,e prcftù (ì fccchericno . 



Saettoù conferuMQ UVitc. 
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B Atbatel’e (ènza fpcfa farai fe nel fare il pofticdo.tr^ 
magliuoIi,che r’annoiftare porrai ancora <]UelIi,cht 
vQoichcbarbinosinanon sì adentro per poter n poìcon 
pKiageuoIezzacauare.e trafpone il fecóndo, oilccrzoan 
no.E faper dei che aé'cipi per far bronconi fon meglio le 
barbatelle dici magliuoli perche efsédo gii viti fatte, e p« 
Iate,fì difendono dall!aratolo,e dal bue,dak|uaIc*come la 
vite è pafciuta mai non approda.-c-pcrctìc il fecondo an- 
no fanno dellVua fe ben le gouerni . E barbatelle ancora 
iOapugatto puoifarepigliàdo della vice, che vuoi fiirraa 
za vn tralcio tacendolo inlìnó al cé{jpo palfare pcrlofòn- 
alodVn’p'àniere/e quello empiere di buon terticdo nel- 
quale ei barberi, e tu Talrro anno taglierà *lo rascce il ccp 
eoa tutto il paniere portera’Io nella folTa ordinata; ^ 
Afa in qpeftò modo temono più aifai^che nel primo : noa 
lene può far tanceinon fi^cuo1mentòe5>olpano,edifcr» 
tano la vatejfl cui vmorC ^lec^i.me di quel temedo s’au- 
•ienra tatto . Per ciò c d!a vifatlo a''corài,tQdàraadjC limo 
«i^Mzi che alle viti. . ‘ . * 



* (^ìtodkdelk'PÌgH4l v>o ■n\M< t 
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C ’Vftodirlx.Vite importa più che piantarla, e menn 
■ perfoneilfannofare.' Poftiadunqtiei magliaolié'i 
tempo afducto.beAeoideocrOjJcon terra Ootta,pinatiin* 
tomo,efpianato il diudto,nonatcadc altro fare per que* 
fto primo anno . Il fecondo lauorali ;fcalzal 1, , tagliai i rr4 
le dbc terre, di. colombinaifpenta fe pupi due buone gio- ■ 
melkpcr uno^eiòttornUa i. 11 tcfizo anno^ il niedefìim* e • 
pòtaii mfèoi«tQnà:tbtiéd()Eadtlictroperbuonopiè farei-* 
palagi co Ip cannc.fcapezzadiMaggió i tralci vn b» àcio a 
pw^ora tcrrajìff rifpaaróàtqud rigagtioal pfedaltj II 
quarto anno palagli con pali dicaltagno.grosfì all’vfan* 
jnlY L 4 aa/cedù 



f OOLTiVAZrONS 

za,fècchi, Tn punta abbronzaci, mondi , tagliaci a bnon* 
luna ,pedagnuoIi icdiraontagna/evuoicheu baftino* 
Ficcavi difcoflo-airc Viti perche il caftagno tiraafsè.Noa 
ti dolga la fpera del palo^che non è vano cornee la catini 
cui ogtii venta acrerra,ccr c perdutala vitéit litfpcfa,e’l CjC 
PO, e la fatica c bi fogna rifarli, c cosi più fpende chi mewp 
lpcnde,&chiha poco ilanodo,pocoHCciajC acconciiba^ 
ne,eoirerui quelderto di Virgilio. ji .. 

- 9 ’Piual'Bodtr coltìua^ bdai^an^ 

r - . 1 VenaemmUie modo dt firn •vìni^ , -r . 




iiorluna arai, rancò mibore.il vino è più Icolòrito rafà il* 
che nel rqndbd'éllapàrrianhacqpato.NòpVendcn^ 
tra le duelùne,;dòe he in fùl-fàrc > lìcin iurdàre liayoit» 

no pigliare il fuoco.e taglia i rafpi bene.acciòche hWeai 
certo vmoreafprigno p rodepte che.il vino ù. tirato , e ri- 
feqtito,poi lalcial^cjin ^mial>porai^ quando è quale 
chiaro;ruina,e imbotta vn po’jgiouanc accioche nella bot 
Cc alquanto ^l| eptrtìd fi tifcncaa’cfchiaclfoit. 3Michc 
fuiuato è, nonpigiarpiù la vinaccia pcrniéntc ,taafauuf 
foprawi bnonoacquerclJotaonciófia cofi che quel grai^- 
fo, e quella morchia che ii’cfce fa fare li vino laftatc i piè: 
gialli', e quel forzo ; c che la vinaccia piglia di Copra ( ftu- 
«niala fp tufai ) £àìptg|iacc il fuoco al vino. che quando è' 
fi«ouq non par fuoco ma.gagKaniache:ék^ello che.to:^: 
c^jl pillano che luofvcnclefe il fbO'altino>jperònoh' fèq 
gwrfuò conlìglioi Ih.qpei4jùe termi nTdel foro, c ddvòl^ 

tare della lijiu £U4rdau <U pò wtoocifTc otcriteutari^^ 

VUUO; ;i: ’j ifr.q -, .jp, 
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j. te;in terre callagnmejfocaiuole,afib atieche loiv ^ 

tili,c calde, e gittano prtaaticcia-iion colombinejc ait>w 
refi,che fon freRhe,e fondate i e gittan ferotine r Poni v 

*atidolcr^carnofoea\Uboccapiaceuoli,Canaiuola,Co- 

fombana,Mammolo,Bergo,rcrugino,e fimili.E per dar- 
fflì il frizante fenza cui non ha gatbo j ammolla come 
fopra,maimbotta piìrvergmersiche bolla parecchi d^ì 
la botte . e fornitoli bollirc,dagli due giumelle per botte 
d*vucrecche:fequali il far3npiuchiarire,c frizzare". 

Il bianco par ^be voglia clfer dolce no colato,nc fmao 

‘dto^afrìzLnte.'Se il paefe lo dà dolce troppojbifogna 
fubito pigiato imbottarlo/pelfo trau^arIo,n^ c 
jnc'vaffRuratifiiàcoràre.é cos>fannofile v.crdeeSe U p^ 
i r«^>f^Tàfriarrvueaflaioiiimaturare:tentìrt 




fcùtw fi fate altre diligoi.® .fate . Al ^no 
traio*>ré.erapored!tóofcadeUomettendofioriairajn 

£co feceati,4l 

lO^jppi&unP^^rir. ; ;l 'i- ■l’. 'À' 
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^**Àfar^n vmo fopra mano con quefte diligenze. Scegli 
r vùe di vigna vecchia dilucokna ,Panzaao , Monte- 
fckltri;cflmllibnon paefi niddcratamctc maaira^algKv- 
fto faporitc, al dente fod",del primo grappolo,del pm ac- 

tfónd^tufitoil prappo’o , 

ma del mezzo di verfo il gambo (e ta ntc non n auelTe Un 
foa mi, dileggicri fc-^iocfii foambianddle,o paganffote 
OTC in In quel del vicino, «aclfe nou_(ìcno * 
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ne fracide ne macotate , nererra > ne pafnpano ne Taftidn 
veruno. Co5Ì (cele e,c nette gettale con actinie bigqnce in 
ottimo tino^ammofta (p elio fenza pigiare,per la (tace im« 
botta vn pò gìouane, perche bollédo nella botte il vino fi 
fa cMafo, vinóne brillante per lo verabiihbcicta chiaro^ | 



' La htte comep'erfittlsjima ]l 



14 , 



r Erfitisfima fiala botte, e pcrelTcrneben ficuro, ptV 
ma così rapparecchia . RiTciaquala affai col moftot 
|)oi mettiuivna bigoncia d'vue pi giate,e ammollare .‘tu- 
rala fodo, e conficca con vn pezzo di cerchio di cocchiume 
tienla due giorni al Sole fpefTo ruzolandola,e riuoltando- 
Ja . Qtvfli’vuc tireranno afsèognl cattiuird cheella aueflèa 
e purghcranoqla.crifciacquatacol vino nuouo fariperfee 
tibfima,e riditi, delle pampanate,dellé coccole di ginepro, 
e d’alloro bollire nel vino j efale , c altre baie che s’vfano 
per far buone le t^tcl . Imbottato éhe hai/'iempi la botte 
infinoà San.M_artlnp.ognjducfcrC;d'otti^ò vino;faIIa 
diere:e fùffialc in bocca.-e nettala p rima còl dito intoróò 1 
c deptro , e.fuoti • aceiÓifhe femondezza vi hi di fuori , òl. 
panno, oaltro vada vìa, é non pòfiadàr‘alvinocrifloodoli 
re,o fapc)re corrompendoli . meglio è riempier tutto l’an* 
nojc .fubito curar forte ,c netta r’il cocchiutne,ela botte efi 
grólla uiuòglia e tenerla piilitìslìmalcòrtie 16 Ipecdlìò'^ 
A’ vini di poggio non isfondar mai botte j e nob l'alali* 
re : ma come eda non getta più , turala bene di fotto, e di 
fopra,e lafciali Hate ,Sedi<}a€Ì-mcizi gripjpttfichc tu la- 
(cialli farai.vino difpersé, tu ftupirai quinto è (aridi co- 
lore jfapore, e bontà peggiore di quell 'altro : La ragion# 
ciò naturale , che la vitefuo vmore.efuftanza pprgcpfils 
Ma aU’vue prima del grappolo, e poi à quelle della 

^ mr- • J’ ^ ' r /- 

Vtmdt'fogpw comtjt confiruàt». ■ 

. ^ ) sin 

Onferuanfii vini di poggio, e i viui di piano diuer- 
fiunence : di piano per le logge . e p^r li poc» 

,tià 



ti 
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tìcì il craitiontano: quelli nelle volte ):rofondetiirate,e 
di(c(e davento;Miiibilmcntc (i conleruapiuanni,e fcm- 
prc acquilla vigore il vin di (opra mcttcdo la botte in vua 
buca fettafotterra nella carina turata la botte col cocchia 
mefonisfin)()}C con panno (opra cflb , e conccnerefopra 
il panno ,e turata la buca con aflè impia Arata con terra fi 
che aria non vi pofla penetrate . Se la buca e afciutta,c di 
tufo;benc è , & fe ella fufle vmida , c all’acqua vicina ; pur 
è buona »e vi trouerai conferuaio ottimo il vino ,e la bot- 
te di dentro; auucgna che di fuori tutta muffata : e pero 
molfi nettare, c quando fia vota fubito tirar sii airafciut- 
tOiCsfbodarc ,nia<jucftcfi mantcngino^^flki meno che « 
^atein voltcafctuttc,econfuinauo molticcrchi. 

V/m' di fumo come ft conJèruMO . 

€• 

I Vini di piano col porre afpri vizzati , cprl’vuc prcAo, 
imbottar giouane fi fanno oggi fottili,c buoni, c reggo 
no alla Aatc,ma quando fuA'ergrasfi , e deboli, e non reg;- 
éefièro ; tienli tutto il verno in luogo alto , e aperto che il 
Vent’auolo gli percuota ,c al Marzo gli tramuta involte 
frefche,c afciutte: dando parecchie vue feethe per boctc,e 
baAeranno tuttala fiate, la ragion fi è quefia.Ilvinoper 
difènderfi dal vento che lo percuote fi rifirigne in sé,c vni 
fcc fua miglior fufianza,e virtù,laquale tutta efee di quel- 
la giallezza che poi al caldo ingialla , e gira . e quel vento 

che è di natura difeccatiuo,trouandola abbandonata, e fe 
parata dal vino;la rafeiuga tutta, e confuma come fa vn ef 
fcrcito che vedendo Toftefuo rccatofi in guardia, co aucr 
le bagaglic abbandonate,nó quello muefte, ma daaddoi- ^ 
foaqutUCiC fanne fuo bottino. 

VinoAÌk come J/fa . 

X Tino Claretto alla Frazefe fi fa come s’c detto del bii 

co,c vcrdceoiOQ fi buono come il ^ “ 

= ■- i. 
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Tjoftro pacfc non Io concede.* Non fi pigi nel cino,ni!3 s'aii 
inofti con mano, c così vergine s’imbotti .c facciali in si 
quella vinaccia nópigiata vn vantaggiato acquerello, che 
con abroftini fpicciolati aiutato riufciri come vino, e per 
bere in quel principio piùfano che il nuouo ,c più piace- 
noie che il vecchio non è . V olendo*! coloritOi'lafdalo fte 
rcvndi insìilavinaccia.mavoicndo’l claretto , no’l vi U- 
■"iciare fiat punto, e così torbido imbottalo, e leua via mae 
cina,e fera la Tchìuma che bollendo gitteri, toiédola boc 
ce Tempre netta, e piena Fornito che ha di bolfire,turala be 
ne ,e non lotta nutare , perche ieuatogli quella mammat 
lndebolirce,qui a noi, e guaftafi , e conuenendoti pur tra- 
mutarlo fagliletto có due,o cregi'omelle d’vuc feccheper 
èocte alfuoco col medcfioio vino rìnuenuce. 



R Afpato fi fa così. Empi d’vuc rpicciolate vna botte; 

mettiui buona parte de Varpi triti bene^e battuti in- 
fur’vn’affè col coltello perche l’vmore frizzante n’cfca , 
Poi mettiui Tu acqua calda quanta ven^entra in fin che ella 
rida : l’altro dì comincia a bere, e Riempi d’acqua del poz 
zo , e cosi a bere, e rìemper tanto dura quanto al buon fa- 

E or dura . Quando il Tenti mancare nonrìempier più:ma 
ci fin che la bocca gitta: poi nettala , e rifciacquala «e di 
buon vino empila,che non ara niente patito. 



C Ondano,eracconcianot vini forbì di.e tri fti chi com 
la chiara delt’vuoaa,difcon la ceneraca,chi con la fa- 
pa , abrofrint bolliti , allume di rocca , &alcre fporcherie 
da ofti,ctrifèi voniini iperò non ne parlo, eflendo me- 
glio coli facci vini verface che guafrare gli Ùomachi ,e le 
botti. 




Concia diyink 



bfantener 



^ ^éLtìteher U botte manomeffA del ‘■vino fino 
.j^yltirno che niente perderà,' 



^ T N Segreto infegnerò Io bene da mantenere il vino 
y • manometter infino al votare della bòtte della me 

defimabontije fapore.Scotcnna vn pezzo di carnefecca, 
lafciandoui tanto graffo nel mezzo appiccato che d guifa 
di cocchiiHnc turila botte,e £a che ventri per forta,e fug- 
gellida cotenna fu per la botte diftendi,econle mani ap- 
piailra,e fopra I? cotenna impiaftra cenerata, e fopra que 
ita vcrfanuouacenere afeiutta : fopra laquale perche non 
caichi , conficca con bullettine vn panno . Nella botte fi 
fattamente turata non per certo punto d’aria potrà pene- 
trarcene anco il vino potrà non fentendo nuouaaria»nuo- 

udfaporpigliarene’fiafchi del trebbiano perche non in- 

fotzi>fi mette vn dito d’olio alla bocca ma quando fi vuol 
berebiiogna sboccato l’olio viaalfiafeo róper il collo ac- 
ciò che il vino paffando indi non fia vnto,efporco. 



J fiori di vite flillati per dar odore al yi- 

t no , e per hfeio , 

P Et dar alvino tnirablleodore feccanfi fiori di vite ,e 
mettonfi poi nelle botti è fannq.bcne : Maaltra cqia 
farà fe detti fiori , e masfimamentc di quei delle macchi c 
ftillerai come lerofe ;edi quell’acqua cosi vn oochetto 
metterai nella botte quado la manometti.alcra dilicatez- 
ra altro conforto fentirai chea darmofcado,o ghiag- 
ciuolo,o mele appiuole/> coccole, o altre nouel e ,quelta 
Icquapaffa tutti gl’odori,efapori,efapm che altro Ufcio 
le carni chiareibianche,c fodc. 

%AhroUino conciaie tnedicina de ZJini 

L ’Abroftini ,ilaConcia,e lamcdicinade’vinigrasfi^ 

dcboli,come quelli di piano fono per lo 
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i t jra,colorifcc,caggrandirccmcflb fpicciolato nelle bòi 
Uì,c bóllitotecomc la chiara lo tiene in ceroeUoii vini fco 
Icriti tigne, c cuoprc : gracquerelli fa come vini . ma mi 
lo in fui tino è più reale,e nooile Tua operìigiohe. 

Bh^ie Jt’troHMo in quelfd come in ogni urtim 

G Lì ingegni fpecolatiui trouano nel penfare di bell# 
cofc e nuoue ihe aggiungono al mondo , calla vita 
vmana perfczzioncionde noivcggiamo inogni proicC- 
/ìone,e artcfiioiidcptccettiordiuarifpcirevoltc dinuo> 
ui capriccijC di bizzarre fantafie, come fu nella noftra col 
tiuazionc l’an ncftarc,e miiraltrc inuenzioni da ùr trottar 
la natura . Alcune delle quali appartenenti alle viti, del- 
le quali tuttauia parliamo riferirò : perche il faperle è bel- 
lo , come il troppo vfarle farebbe dannofo: pcrche<jue/le 
fon cofe tnalagcuoli ; cediofe : poche ne rielcono : c poc# 
durano. 

♦ ‘ . > 

Vue ferTK^ nocciuoh come yerrmno . 

V Enganol’vue fenzavinaccinolicon quello artificio 
il tralcio che tu propaggini, o il magliuolo cheta 
poni fendi per lo dritto mezzo infino al vecchio,e cauanc' 
il midollo ;c così accanalaco, e voto rimettilo infieme,e 
legalo con buccia di moro per tutto fi che tutto il fafci.N6 
puoiqnello magliuolo ficcar con la gruccia: perche come 
tu vedi le ftorpierefti: ma come ferito i morte ,c fafeiato 
il dei pianamente in R>fiaaperta,c concimata quali infqf 
fice letto pofarc,e copr ire.meglio c porlo ritto,che à ghia 
cere pcrnon rauerpuntoà piegare ; perche in quella pie- 
gaturala fafeia fi sforzaci feflo s’apretquiui non rammar- 
gina-'l’actma v’entra, e feorre per tutto il canale. Se tufeu- 
di,voti,e fafcl il capo della virefenzafotterrarlo attrimen 
ti ;arairvue fenza vinacciuoli quel medefimo anno: ma 
vuoili la.'ciarlopiù luogo, che i capiordiuari,efifciarla 

mcgWo, 
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' a»«elio,e«)n piùdiligenza,pcrchc confiderà, eh egl cc^ 
mòvn ferito a morte che vi fuori all’aria, con manuefto 

• pencolo.I magliuoli cosìacconciquandoappiccatifara- 

no,e barbati fi poflbn lafciarc ftar quiui,e anche cau^e, c 
trafporre. 1 1 tempo da £ir queft’opera è quando h. vue co 
■lincia a incenerire . 

yite lugUoU tomi ne rifarà di S ettmlnre» 

L a vite luglicla ne rifirial Settembre fe colte le priOC 
vue di Luglio tu la potifubito aH’ordinario .effa met- 
teri c fari!’ vue che faranno mature al detto tempo,e buo- 
ne come le prime anche faltre viti che di fctiembrc mata 
'rano,potate all’ora/imettono ,efannoragrello : ma pei 
” lo freddo foprauuegncnte non lo maturano come nò ma- 
tura la vite di tre volte la terza couata fe non a certi autu- 

ni lunghi Scaldi che producontalvoltainfinoalfiordella 

"quarta.madandotroppocotaleaffaticamcntoallavttelu 

gliela iellati riufciràal contrario di quclladi tic volte, 
doc di tre anni vna volta. 

7>i Maggio come Jt rifarà <vua lugUolafcbhCgeJce» 

E Di Maggio fi fanno maturar IVuc lugliole i fichi, c le 
pcfche in quello modo : Nel mezzo del gambo.d yn 
ciriegio gionanede più primaticci»favn buco colfucchicl 
locauandolo fpeflo , e con l’acqua rinfrcfcandolo .fa per 
erto paffare alla guilà del capogatto per lo paniere vn trai 
■tio ai vite,o vn ramo di pefeo/) di fico,che fieno al cfric- 
gio vicini : auucrtcndo a non lo^fpuntare .-c quel panato 
legafu per lo ciriegiox caglia tutti graltritralci>o tarai ac 
cicche il vigore venga tutto in quello. A tempo nuouo 
quando cgl i fia nel buco bene rammar gì nato,intaccalo ra 
lente lo pcdal fuo . fi che egli patifca vn poco; raltr’ anno 
affatto taglialo rafente il ciriegio , & effo pcdaleleaa via, 
e Ipiita,c il tralcio pota ogn’anno all’ordinario, tu^vedra* 
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l’vàe , o le frutte anncftatecfler mature quando le cirìegS 
e dicono rvac bianche diuenir nerec i fichi altrefi,cìc pc« 
fchecarotctc potrcbbon’anchc ben cfTer tutte carote. Dee- . 
to delle vite, e de vini parletemo ora de frutti come anac-’ 
Hare^trapiantatc,ccuftodirOdcono. j 

^nefla/ta,m/trz^jdhu€cU,dhi^cmila^ 

A Nneftanfii frutti in moltitnc^i.a marzaafcucBc^ 
duolo, a buccia, a bucciuolo . A marza c il più gene* 

, rale,o vero detto del mefe onde ella ha il,nome,fe ben d’oC 
tobre,e tutto l’anno s’anneìla; ma c’s’appiccano,pruoUa- 
no>e buttano manco bene. A luna crercenre.anzi che fcè- 
ma . In anno, dicon certi,chc non fiabifcfto, ch’è vnafn* 
pcrftiziofaoffcruazionc ; perche bifefto , è nomedi calco- 
lo, e non naturai cofa da poter operar nel vegetare delle 
.piante . olTerua ben quello , di tor marze di flutti cui toc- 
chi a farne queiranno. non nc anendo il dinanzi fatte per- 
che faranno pregne , e feconde , e che tu Tappi clTcr frutH 
buoni , eper l’ordinario fecondi , le marze filano groflfej^ 

'' ■vegncnci.nonfùrcclluzzì: de'Rariiralcttitti, non dc’bw- 
fi ,eaterra piegati: con alquanto del vecchio, che fpuntt 
boccioli nc permettere. Quiui fottofarail’auzatura. fuet- 
tale s’ellefon lunghe,annella baffo quanto più puoi : frut- 
ti gioi.ani, vegnenti gentiiidibuccia,fenza magagna, foc- 
tìli , e d’vna fola marza capaci j perche quelli fubito rauir 
margineranno, mettendo due niarzc,rimane in quel mezr 
20 feflura noiofa,che fi vuolcurarla percheacqua non vctir 
tri. feapezza il nello col pennato, e non con la Tega, laqua- 
Icfafetu faiiifcalda,eabbruciale marze. Auzzalc,Ic Icar- ' 
naie con taglientisfimoferro.Nonlcuar*alla marza labuc 
eia dal lato di fùori,ma falla combadare di qui è di la,c 4 i 
fopracon labuccia del tronco : lega, e flrigni con fald>e 
ferra có cencio rannellatura,e vellita fubito di terra mol- 
le^ fafciala di paglia laqualc di focto legale dentro vi tiri 

colà 
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toTa tèrni cotta che ^naiido pioue vmctti le marze , e tiri 
innanzi le meflè : e poi la chiudi di (opra con due altre le- 
< cature ; e non l’aprire fin’a che tu non vedi vfcite le meilè 
fcori.fc annefti d’Otrobrc,o di verno;togIiin vece di tjeV- 
Ta naolle,ccra;e di terra cotta >jena ».lcquali non rìtehgb« 

no a’ gran freddi tanto lido. " I ^ 

' •• ;'r . • . \ ilr-:.-' • 

- . - • .f, 

émmftdr fi dee io fit U fojfx come gli antichi,c hi 
JùlboJcOjofimenzjtiOìeiocfjemdù 

l,i^tv1up‘òneuanóipcriiggrn^ graltri fnitti fal- 
■ Ajr uatitni nelle foflè > e quiui appiccati gl’anneftauatvo 
fenza dar loro tanti martori ,e|tramutc [come noi faccia- 
mo:che dal bc^co nella ntftaiuola o vero femézaio gli tra 
iponghiamt^i ^iui gràniìdftlsìóio : quindi li tiwafpon- 
ehiamo nelle fofTcvwnchfan.Mrpggiimeno diligenti 
fanno come gramichi>ò gl’anhéftano in fui bofeo per me 
.^p.arrifchiare, Io lodo il femenzafo; perche qqiui'cqo 
Jtuttii nollricdrnodi gli posfiamo alitare, e perchè qncl- 
‘Je tramute non fono mica tante cadute, ma tante colture» 
c per cófeguèhza tante addimefricature,che fanno le frut- 
te ogni volta più belle,e migliori onde annegando (òpra 
l’annefrato più volte ^quanto più foprannefti; tanto più 
dilicate,e gro(Te,e nobili frutte fai . e poflbnfi que’ marto- 
ri con altrettanti pifrvtziricompenfare : lo ti vò dare va 
modo ageeòlisimio da fritti fenza f^tfavn nobile (cmen- 
aaio . Ne’ rami d’vn bel netto difufino di due anni, rian- 
netta màrzedrrn(Ìnó,pero,melo,cii'iegio ,efimili dioà^ 
tura di mandar sù delle barbe rimettiticci affai, fé la mag- 
gior parte fì appiccheranno, lo verno feguente innanzi 
allo intenerire acciò nó lì fpiccaflcro tira giù,c corica il fu 
frno có le marze aufo di propaggine in voafolfa poco fr>n 
da : riempila di terra corta,e al difopra con cima : lafcian- 
do fuori dellàterra lecime delle marze , elle vi barberan- 
no.e quelle barbe prettamente manderanno fu al leccume 
di quel coacime,rimectiticciin gea copia , allora fcalza la 
. M fotta 
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fo{b, etrooua ranncftatarc dèllcJmaTzc .* c quini tag!i»è 
tacco il fufin vecchio sbarba e 1etia.quc’rinietticicci creice 
tiranno le moltiplicheranno «marauigliofamente ; Difufiai 
«dkopàùiclK d’altro . perche fon .fccondis/ìtni^e faranno 
sieri neftì da canare^dcila propria. fortcAbon 
ta di quelle marz'e lor madrLEtiè tu,tjueftirimctticioci ao 
nefterai che faranno la quarta gcnitura>e del primo fufino 
faluaoco i bifnipoti:dicati per mela ragione fj(ic genctpli 
in quello wò femenzaio farai, laqoale ti moflraehe 
quanti più coltiuiiiraenti a tutte le piant^dai.tato più dal 
faluatic(5Tallontani,ele riduci dafrullico ài pntile.ma 
come troppo^ dilic^c, e nutrite nelle morbidezitdi que 
•concitili j e negragj , ànùò pòco robuAa complcSlìqDO* 
<tfòrcavttà. ‘ i ' • ‘ ‘‘ 

- '■■Jrt t n orrf': ' 

-fi ! magdgnàiOìO rotto ft te frutte oh { 

im :i' i. ' II- f 

ami >' iiiiifl- ' 1 “-'f 11-, 

E1 tfàlporte abbf gracura'alik barba tnadfra détti ff 
"l. T fittone': pèrche punto puntò che qucfto fìà ©.tagliai- 
xo ©.magagnato!, nòh mancia alle frutteVirtù gagliard a r 
-perciò cafcano.o ba'cano.e i frutti intatlanp.e baftanopó 
■co.meli.o peri masfimamentetma cauandoligiouanime» 
. fittone aranno.e men fatica durerai. 

- . V . ir ri ■ ^ 

Come quando s*a*me§tdàmar^ 

S cegli quando annefii marza che habbia cominciato S 
muouereigiornata calda.equietarcominciaailaLuns. 
di Gennaio que’ fhuti prima che muouon prima per ef- 
fer più caldi, mandorJi.pcfchi, e alberocchi tutti in fui fu- 
fino che è vmido , e omorofo per regola naturale d’ogni 
gcncratione . Dopoquelli annefta fecondo» che gli vedi 
muoùere. fufini.e ciriegi.pcri.c poi mcli.e fczai , i nefpo^ 
li , fe driegio in fui fufino , e in fel noce . c il pefeo ancori 
ma pochi te nc appiccano per elTcr pefeo è noce ambo cal- 

di.U " 
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. II cìHceio in fui ciricgio fahiatico,ma non amarinot 
(perche queiti da prima fanno gran pruoua per edèr canto 
]OmorDn,ontle chi fa neffi a vedere i’accieca» ma in capo à 
quaccrojO Tei anni fanno rimetdcicci^eorichico anài.efec- 
fcodfi . 11 ciriegio duracine ,o del frace,che intende il viue« 
xe,non yds’appicca.nmilmentcilpero in fui cotogno vien 
ypredo >e prclfo Tene và.ma lu d puoi rimediare anneffà- 
lool canto bado , che l’anneftacura vada cauto focro,che la 
•marza ftedà vi poiTa barbare .11 cheauuiencageuo|mente 
ad ogni ramo dipero > melo, o fufìno . nientedimeno e’ ci 
«iufcui'poi a ogni modo criilo,c frale « IO ~ • .ili. '«'i. -jl 

■■ ■ * - 1 

^Scudtccm(^<j, 

T A Scudicciuolocagenoleanneftarf,eincftivengonf« 
e fruttanprcfto.mafono da’ venti i più pcricolofi; 
facendo lor mcflein pochi di , calofcc , c cenerone , che ii 
iiaccanoper ogni poco onde cóuien fare i nefttbasfisfimi 
X giouanisfimi. E propria foggia de’melaranci,cedri,lii 
•monijC melangoli:pcrochcil calamo delle lor iiuou^ mcf- 
fc non è tondo , c non riceuc il boccinolo , per tutti altri 
frutti c buona, laquale è qucfta . Quando fi pota, taglia 
tra le due terre lo ftcrpignò,o frutto , che vuoiannellare , 
* tgli ara di Maggio rimeffo vermene vigorofeappuntoà 
■ordine pigliafleuate Taltrc via)la più bella-tagliale la bue 
eia infino airolTo circa duedita per lo lungo, nef mezzo 
del taglio venga vn’occhio de pjù basii della vermena,.Jn- 
tefta del taglio fanele vn'aicroperlo trauerfo fiche li due 
tagli , e occhio facciano quella figura T fpicca le labbra 
, della buccia dairolTojCheelfrndo in fucchio fari ageuo!^. 
poi piglia vna marza del fruttobuono,efatretagli alla 
buccia luoghi come que’due informa difeudo^otriango 
lo, nel cui niezzo venga quali punto del cétro vno de' più 
basii occhi della marza coli V caualo con queH’occhio jC 
mettilo i canti ne’canci,e l’occhio fopra l’occhio dentici 
. .quelle labbra (piccate della vcrmc^a,laquale come t jeneta 
i. . ‘ ■ W » ipola' 
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fpofa Tuo caro m;^rico il riccueri'ricllc braccia : leg'a' l'an- 
neftatura con buccia di moro , o altro . laicia o rocchio 
fcopcrto .quattro dica fopra effe tagliala vccmcna .e fa 
ji’iniìlza parecchi foglie di vite, Icquali fermate due dita 
/opra lofcudicciuolo gli fiano cappello all'acquaif|ombreI 
do al fole .11 tempo di far quelli ncftì è, fatta la Luna d’A- 
prilc inlìno a tutto Giugnojfecondo che' fono in fuccluo% 
c ci ha di quelli che lì fanno al fol lione come i melaranci 
che prouon meglio ali’hora ; perche mettendo più tardi 
che graltri.eraflòdandojdi Maggio, e Giugno nba< 
fono ancora a ordine kmellè loro» u ^ ■ i<. ;u. *' 



[ A Buccia s’annefta così, tagliato il ramo quanto.pid' 
,/jL grolTo meglio perche tanto più CTolIà la boccia ha,, 
f che c quello che vuol quello modo) fondila bucciatra 
dita ingiù dalla tagliatura.fpiccala dalfao legno con vno 
ftrumento d’olTo lifcio acciò fatto,che non appicchi nc ta 
gli :'tra il legno , c la buccia metti la marza fearnata folo 
dalla banda che vien di detro. e fo il ramo è grolTojc tu nc 
inetti parecchi impiaftra,fofcia,e;iega come gl'altri ncfti li 
fa, quello è vn modo ageuole lìcuro,non pericolofo trop- 
po da vcnti.per li frutti grandi attislìmo , de gl'vliui , no- 
ci, fìchi,e di tutti quei che anno la buccia grolla propio,. 
JI pero,e melo vi fon pruoua mirabile]. 

che 'vml t^vliuo ame^ato à BuceUl 

G L’vliui annegati i buccia ricercano quelle particola» 
ri diligenze. Fatto il nefto,e la terra impiaHratafo- 
fciali nó di paglia ma di capecchio alTai che li difenda dal 
caldo;legauel bene : leuaogni rimelTo dal gambo che non* 
teglia rigoglio alle mar7e;afpetta con vn poco dipacien- 
aa che elle mettano,checal volta penono aflaidega, erac» 
co^da Icmeflcaqual^e palo, ©canna perche non Iq- 

tompq. 
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tompa il ventoilafciaui per vn’anno /lare il cap^chio per 
4òdcn} al pruno vcrnocui cernono grandeme»ce. 

%4Buccimh, 



A BocciuoIoè modod’anne/iareilpiùmalageuote 9i 
rum perche bi/ogna corto molto appùco, ma il piò 
lìcurotperchc combaciando per cucco, meglio rammargi* 
lume per ventole per nianeggiamento fi Ciccia, c fasfi co 
SI fcegUvna bella marza, e grofia del frutto buono che 
auer vuol , e cagliane vn pezzetto lungo vn dito doue 
vn’occhio fia : e ptgni Tofib fuori della buccia , lacjuale ri- 
mairi come vnbocciuolo di canna ,crouavn‘aIcra mar- 
za nel frutto cateiuo grofià come quella appunto: sbuccia 
nejvn dicoaUrefi ,edoue fia vn’occhio : mettile il boc- 
ciuol buono indofib,non capo volco,e l’occhio Copra l’oc- 
chiozcocchi il legno per cucco , e non fi fenda . lega di foc- 
to , edifopra come a/cudicduolo .cuoprì di pampani , e 
tutto nel medefimocempo^Non s’annefiain altro mo- 
do il ca(lagno;ne douerrebbefi l’albecocco; perche facen- 
do s’egliin fu) fufino.cui canto di complesfione è contra- 
rio negli altri modi oue in piccioli Tpazi fi toccano , e non 
per tutto ficome qui non fi rammarginano maibvne. pe- 
rò fi fiaccano di leggiere in fu raunedatura eziamdio Ibc- 
terrafricta. Meglio iàrebbe feminareil nocciuol fuo,chc fa 
Meliaco:c’n fu’l Meliacoannefiarlo . Ma il fufino per in- 
fingardaggine adoperiamo crouandone a nofira polla , e 
però dico che il vero annefìar l’Albercocco è a bucciuolo , 
Ogni frutto graijde,e piccolo fi può a cotal foggia anne- 
ftaie masfimamete caAagni,e fichi cheino la buccia gro/V 
fa , emolce forti di frutte in vn’fol frutto , che fono in bel 
giardino colà vaga:Ma quel pouero frutto per auer à con 
tentar troppi cctuelli,c di varie nature jfpacciatamc me fi 
muore di fatica , fe non c fotte aiutato dìi lauoteccio è di^ 
concime* 
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COinVAZiONfi 



•f 

%Anm^la.r ridicolo in Jù CmoIì, 

A Nncnamcnto ridico?o , cU (aperlo >e non altro fi fr 
d’ogni forte di marze fn fu’caiiolirigogliofi tagliaci 
tra le due tene a( piccanfia marauiglia,nonbifognacot 
fa'ciofirigncrii troppo, e fubito »chefono appiccati tra- 
piantarli con le marze fot terra perche ribarbino,c faccia- 
no vn pò miglior pedale,che cauolefco. 

CaroueUc mofeadeUiSi. •: 

L a marza caronel!ain fù’l pero mofcadello &racaroue(ì 
le di mirabileodore e fapore mofcadello . prouan |bc- 
nisfimo ancora ne’ luoghi caldi prima veugono che le aW 
ere caroucUe ma non ballano. 

\ 

*TminsttU SlumiÀ^ 

I L pero vien tardf, e tardi Tene vi , e più ancora durerà 
anneflaro a buccia in qucrciuol dilicaio che appunta 
aiuoua , le Tue pere riefeou poco fugofe ma ballon piùdà 
tutte l’altrc. 

t 

Ciriegio amarìno in pii fipno fa. yìpiole • 

M Arzaamarina in fui fu fino più to fio maglianefechd’ 
a! tro lari vifciolc palonbine,eccellctisfiire perciò' 
tìict no.che la vifciola non tfpecie diciricgia naturale mi 
artificiata. 

'Piantar quando pdehlaichr, e come, 

O Gnipiantagionedi Butti vuole primierameteboOB 
Iaiioieccio,ea dentrOjO diucltoo Jfoflà ,oformtU» ' 
Che egli fia, ,|e gran fogne con fasfi groifi in fondo perche. 






:t D S C A N a; 



If 



Tàcqna vi corra, c piccioli di fopra perche (a terza n6 v’en» 
tri pendi fempre nel troppo : fi) prefenre :.del villano non 
ri fidaretNon calcare la terra con piedi quantunque afeiuc 
ta in fu le barbe : con ferri accoft ila, e ùMa entrar bene.e- 
toccar le barbe per tutto. Generalmente doni a dentro? 
ma dicono che i mandorli , & i fufini amano ftaie à galla. 

10 credo che in poggiotutti i Frutti (Vano meglio a den- 
tro per fuggire il caldo della fiate nimico dell’appiccarfi , 
per più refifiere a venti; Ne'luoghi piani, e frigidi fiimo 

11 contrario-.Metti nel fondo vn buonfuolo di robaccia, e 
voo di terra cotta , e quiui pianta il frutto : ricuoprigli le 
barbe di terra cotta,efi^ui vn fuol di roba, e vno di tcrr* 
cotta fin chela fofla èpiena : fgrottando fempre intorno 
c allargando il launrioifacciafi airafciuttOTfeè molIc,im- 
poni folo tanto, che il frutto firegga.o tu il fotterra,e cuo 
pricon paglia,eafpetta : Pofto ch’egle palalo con canne 
da prima,o picciol palo, ficcato difeofio : Ne’luoghi ari- 
di èbuon fogna le folTe ,e le formelle con corna volte al- 
lo’nsùcon l’aperto per pigliar l’acqiu,emantener’il fre- 
fcho , ecoltcmpo unno graflume; ed è chi crede lecorna 
.^acide genctara,rparagLla renale la loppa molle tengo 
frefco,ir.a non tanto. 

Fonia lunaerefccte mionapercTie afona feema pmtar- 
da,e più trilla fard ogni opera d’appiccarfi,crcrccrc , met- 
tere c fi urtare, vedi il poter della luna nel melagrano che 
quanti giorni ella ha quando il poni tanti anni pena a far- 
oe,c pollo a luna feema non ne fa.Ogni cofa potata,o ta- 
gliata a luna crcfcétc rimette meglio perche è piu d’omor 
pregna ; onde i legnami così tagliati inrarlano,e le canne 
alli : e non ballano più d’vn’anno , però il mal vil'ano ta- 
glia quelle ch’egli vende alla crcfccte , c quelle ch’egli per 
fe adopera alla feema ; Poni per regola d’ottobre con bar 
bare , di marzo fciiza barbe come piantoni . fic hi , e limili 
perche la virtù della pianta ch’e quella che opti a l’appic- 
carli d’ottobre fc ne va nelle barbe ,[ei rami abbandc>na : e 
diinarzofaiUontraik).coucioliaco{a,che il calore nata- 
• * - ' M 4 
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rvmore che ogni pianta nutrica quando il 
fole n difco Ila cede al freddo nimico fuo la capagna, eri. 
ci>afì. ncl.a rocca. epoincfce quando gli torna il fole in 

aiuto, c fcorre per tutto cioè lafcia le barbe, e vie fuori nel 
peda e,c nelle ramora ,e tiraui Tomoreche riniprecna ,» 
fcoppiaptrquelleinmeire.efiori.e frutti. Adunque è 
bel porre i rami allora che al metter fono auuiati,e difpo- 
Iti all appiccar/ì , c d’ottobre le barbe j che fono virtuofe c 
gagliarde. Ncndimeno adiiiiene molte volte il contrario 
quando le ftagioni vanno contrarie. Però lo derei lofpar- 
nre le , e farle mezze all’ottobre , e mezze al marzo., 

l enendo il butto canato a patire vn poco duc,o tre g»or* 
ni,s appicca meglio che a porlo fubito fi come molti dico 
no,e allegano che la nacura,chefi fente patire rifirìgne Aia 
virtù onde ella fi fa più forte , e quando vien poi il rifioco< 

E però che si gode 
T a>ito del ber quanto i grande la fete 

ÙH fafiV0Ì Atra /* ... è ^ 





T^nfaprer dir quanto mi fece prode, 
t procede dalla ragione deU’andipcrifta fi,chequand* 
tna cofa a vn altra fi contr^pone, ritirafua virtù^per va 
poco , c poi co piu valenti forze corre quali ritirato mon- 
tone a vrtare il nemico, così le mani bollano achi ha ma- 
«cggiato la neue.cosìfpru7zati d’acqua i carbonili 6n più 

coceutirMa li come l’acqua quando nella caldaia bollei. 

fopra da prinapio,c gelata nel fondo perche colaggio do 
uc il ntmico batte manda tutta la fuafreddezza quali alle 
mura tutta Jalua gentcjma poi durando anche quiui s’ar- 
rende , e rifcaldali , con l’vmor del frutto tenuto fiiori del» 
la terra ale un giorno fi auoa!ora,e difende,ma Rido trop- 
po d.fccc^Con tutte quelle, belle ragioni , e rottili io pcV» 

Mt«r, j' ® tauato, fempre <S’io. 

potesfi parendomi cofa dura, e non fenza pericolo il dan- 

*^^^Sgc«,e dal riftoro auizo alpettare.Ogni 
Jiclto che tu poni guarda che egli Ca giou^e del terzo aa. 
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del fecondo', àvna marza fò'a, venuta fu rigo^lio- 
b,c dirìcti, bene ramir arginata con buone barbe,e htco> 
ne . vedendolo ftentato fccchericco > o poco vegnente^ 

- jKxo bene vcrrà.però lafcialo. 

Doue i peri £inno bene cioè ne’luoghi freddi , e mon« 
tnofìponuencaflài: perche fé ben penano dvaiire dur»> 
nopoia(làitempo,e farai capitale a tuoi figliuoli d’vna 
buona entrata. Generalméteauucrtir G dee di porre ogni 
cofa in paefe che l’ami perche ogni paefe à qualche Tua do 
ce>ò proprietà naturale,e non bifbgna contendere con la 
natura, ma fecondarlaife non fe cu voleslì fare di quelle 

fofe fancaflicbe per bizzarria delfarte - 
• • - • 

f VkOit fiAhont^it coliiuàmcntu t- 

-fi 

I L Heo {limo io a tutti i frutti per vtiliti varieci , fcopìa'^ 
e bontà fopraftarc.Non appartiene àquefto bielle trac 
caco dire le laudi Tue ma la coltura: Però dico prima ,ch^ 
io non appruouo ilprouerbiochevuolpchc fi ponga IV- 
liuo grofloe’l ficopiccolino ,percioche non meno il ra- 
mo del fico che ilpiantone vuol elTer grofib : e quanto più 
gro(ro,ècanropiùgroflè,e gagliarde meflcfa.equafi vch> 
mo di grofTa. facultàtefuftauza grofTe-fperc: conuenend(> 
che quale ciafchedunacofa ,e taliopetn efeano da lei 
Vno agente piccolo per l’ordinario non fàcofe grandi» n^ 
il gràdepiccoIe.Scegli dique’vetcooiprÌ 9 cipaUvtgor.o(Ì 
che vanno fu alto ,e non di quei rami ,che s’aìlargaao » 9 
piegano à terra i quali nel acrcere»enel fare ilpedale vei» 
gono fecondo lor natura ba$fi»e bidoni. Poni il ficain tee 
ren frefeo ,e graifo in gran fermdla , o f'fia noniàtcd per 
fenicare il campo ,che predo guafteràconlu batbe ta,dì* 
gna : Propagginalo fé vuoi far benc,epcr ciò fare «raglia^ 
io il primoanno rralledue terre-, e il fecondo la (ua mcdiiL, 
coricain alca folTacirata doue vuoi, che il pedal venga , e 
ciempila di terra cotca,inolta loppa,c Ittame fracido/; du. 
Dirai dcUemeirc,e de bei fìchi che il primo anno et ci farà» 
~ " Nelle 
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-Nelle pancate delle viottole douei frutti micano (e farai 
le propaggini vn pò maggiori potrai pomi de fichi, c auà- 
aerai tcmiro>c fatica .douepruouano fa di porne atfaisfi- 
iTìiipcrchc inturra *aco!tiuarionc. non r’ècoOi piuvti* 
io rfècoiida,eta vite.terzo il pcfco.’pofcia (uccedoufiii fu- 
■fino^ilpet 0,1 1 mandorlo, il mcloicnelIVIcinio luogo l’vli* 
no/atro ragion d*ogni fpefa. Auacciad'maciirarlìàl fico 
vnro fera ,c mattina in fu’lfiorccon vn fufccHo.iìqualcfil 
intigni in Aloe, e pignil dentro in alcuni;rimaneudouÌdÌ 
téli coglie colto,ebcèraco,Qoa vi cornerapiù. . ^ j . 

ai.-.'' ilJ . . 1 Il . ' . ,i .• 



Nani come Vengano IJriftiU 



. ,:ov 



N Ani faranno i fìcW ,tneir,e’graTtri frutti ponendoli 
Ulna frema rami di verfo terra, così la vetta all’on- 

f ;iu,fi che mettere gli conuenga a'^ntrario dijfua naturt 
OSI ì flofai fcgli vuoi basfi/.on i falci fi pongano per ^fair 
ecftai^ ù.i^a crefccrc. 

^ . I • . 7Jluo;,e fio cohmamentOA ^ 

L ’Vliuo vuol effer piantato di marzo ò d'Aprilc poi che 
moifoha . A piantone fenza i ella : non vecchio , ne 
giwuanc ma groAb-tigoglioio » gciirildi buccia c<m buon 
pane in buona fidila ò formella ben fognata ripiena di ter 
ra corta con loppa adàì,c pagliaccia, e nelfalido vn pò di 
rena . aito fuori de Ila terra vn braccio ,emczao, odua, e 
non mica bado : perche fc bene ci mette bene baffo, tutta- 
uultaegli penava gran tempo àcifarquel gambo, che ò 
in ifiuc , e tu il fotceiri. là douc il piantone alto in quat- 
tro auni ha t iiatto con le fue meffe la roda , & è vliuo fic-i 
to. Quel pàantone,oaitro brutto che mette naie e di adrc 
to; mai piu non rinuicnc spero non durar fatica ne à ta- 
gliarlo pchc ei r!metta,iic altro fargli che nón’arcfti ono- 
re, ma caualo via prcflo,eriponuenevn altro. Per due, o 
bcauui uoa potar il piaucoacipoiiaTcìagli tre , o quarurQ 
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Vjfni d e Tacciano pa’coicgsnd igli avn palo/) più iècon 
dcilbifogiio. Il quarto anno mettigli al piede vncc)i bel 
dicoiacci n clcolati con pccoi ino in vna buca fatta di fo- 
-pia , atcioche il grado gli egli in su le barbe r adentro af- 
Ìz\ .accicchclauorando la vanga non glitruoui ,e lagol- 
‘pc la vernata non gli caui,e manudu ogni quattro an- 

ni ,ocinqucfaqueftonedefimo,enonhaueudo pccori- 

•no , togli letame cofi tarai a gli vliui vecchi potandoli alla 
iippa7zata che non puoi nel troppo errare,eccetto i coreg 
giuoliiche non vogliono ed*er tocchi,,© poco e graltri fta- 
«apeni,o inveì mere con quefte diligenze gli tcrrai&«- 
icbi,emorati,earaivliue ogu’anno. 

- r 'j- 

! MeUgrémhft(>togf2helQrcoltiuamcnt». 

I Melagrani .peri, e melicctogni fi pofibno anneftare, 
ma il proprio è il porre i loro rami,e rimettiticcicon te 
•barbe di marzo i luna crefeeute puouarperche per ogni di 
di Iuna\ n’anno penano a fruttare:far buoni lauori in bu<> 
.nà terra : dar della Jroba fon cofe che Tempre fi intendono 

amano (ma più 1 melagrani)! vggia,e’l terrcn frefcho fi 
fufin fcmiano:Ncdccortiluogoimuriabacio tanno bc- 
uc;i cotogni meglio, nel piano c ne campi prcfto vengo- 
no è t re fio Tene vanno fdegnano il pennato però Icua lo- 
»o il (cccagginofo eoa le mani per lo coivrarioi uicUgra- 
ni vogliono edere ogg'anno potatùe nctiL ; > i 

fpefchiyelorbontàjecokiuamenttf^ • 

f ^ . 

I I pefeo fipuò annefiarc , iraper lo più|fi femina d^ar- 
tcbrcìl nocciuolfi^o inteircno vmido,( caldo, duo pa 
tate diucltò có molto terriccio, col gufdoinclinato.c pct 
fcntir’il ca’idoinqueirymido, poco ,ó niente ricm'crto 
'Ancora c meglio gettami la pefea iiiahira , o fracida ^ 
fuo'noccìolò ,il quale quando ella in fulpcfcb uOTi 
p^tuiata , nou è granato , c non nafee. I noccioli Tani ia 
^ fultct- 
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fui terriccio fcopcrti,c ranime pofleui col dico poco k dfi 
rro nafcon benisfimoal marzo: all’ottobre nò , riipctto al 
freddo, trapiantali il fecondo«o il terzo anno , la fate an- 
naffìalijcrefcanoa giornate . Volendo pefehe molto grot 
fc,fcmiiiatrc noccioli infìeme, intrecciali quando fon na- 
ti, e poi di mano in mano fi che crefeendos'ammarginino 
infiemc,efaccianfi vn pcfcofblojdagliogn’annoioppa al 
^iedc,& ogni tre anni quefto come anche graltri trapian- 
tacche quella iterata coirura, itera ,e raddoppia ogni vol- 
ta la gentilezza , e nobiltà delle frutte, ma il frutto anche 
eglidiuienedigentilecomplcfsione ,einuor prello»tra* 
piantalo allalunad'octobre con gran pane di terra accio^ 
che cgli(nonfeneauucggendo quali lcbarbefue)nonte^ 
ma. Mcctinel (ondo della follàvna ladra, e (opra quella 
TnfuoMi 1oppa,equtui il pianta a fine , che egli non met- 
tala maeftra in profondo, e non fia nelle tate tramate ma 
l’ageuole a cauare,dagli terra cotta,e loppa adai , che tien 
frefeo , e fracida ingralTa tfcaizalooga’anno , e tagliali le 
'barbuzze come alleviti^ Per mantenerlo in vita adai vfa 
quell’arre : Mettigli le barbe quali m bocca a vn ramo di 
nco frdbvnalpannatecon elio il poni a dentro molto j 
contro alla comune vfanza.ei piglierà dal fico in quella 
ftretea amicizia diqucllafua qualità ,enacuracheédi vi- 
vere affai , come tu vedi, che nonfifpegne quali mai (.al- 
meno nelle barbe Tempre éviuo e rimette ,e cosi viueri 
più , che gl’altri , e le Tue peTchefaranno molto più dolci,e 
clilicare,e prinflaticce fecondo che quel ramo (arà di ragió 
primacicao . La cagione pcrdie il pefeo non dura dicono 
edere pciche egli mettete barbe poco a dentro ,e vanno- 
fene predo à galla traile due tcrre,1afciaodo il fittone co- 
laggiù (blo,& abbandonato dalla virtù, onde egli infraci- 
da,eilpe(co£fi)acciato; Tu cipuoi rimediare col sì fare » 
chVglinon polla metter barbefe non giùballb . Quando 
il crarponi col fico ,o fenza,rinchiudil dentro adue mez- 
re canne dentro rinett^Icgatc col falcio , lunghe fotrem 
tanto clieaniuino vnarDannapredballcbart^ . cosino^ 

pooi 
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potri il pefco fcnon dalle cane ingiù metter barbe,e d’in- 
torno alla maeftra,c ficeudo.buon fondamento durerà 
perche io mi credc^ch’cgli fi perda fi predo per mala cura 
.apn per mala natura,cgltjia queAo cattino nome di durar 
j poco , vedife nafeer dafsè f paruto','c fpennecchiato,e non 
• fi vuole fpefa del fitto fuo , c chi ponelTe vna fofià di pc- 
.fchi come di altri frutti farebbe vcccllato» & auuiene a lui 
cornea gl’vomini dabbene virtuofi>e troppo modedi, che 
bene adoperandol e poco chiedendo non fono appregla- 
fii , e a certi profuntuofi che fanno caro di fe quantunque 
■ poco vaglianOjfi corre dietro . Ma fe il pefco farà ftima- 
to,pofto,e cuftodito come graltri frutti, egli metterà le 
barbe affondo CTefcerà,durerà,e farà me che gl'altri. 

Da tre anni in la non fi tocchi col pennato , ma con le 
mani fi didruchi,e leni il fccchericcio. Non gli lafciare ag 
graticciare addofib tralci di vite, perche il villanzone qua- 
do pota tica a terra que’ tralci alla bediale , e feofeende i 
rami di lui,chcpatifccpiùde gl’altri come più tenero c 
gentile. > . 

. u... \ 

^dndorloiC fto CoUitMmento^ 



I L mandorlo fi feminaiC trafpone come il pefco. Se vuoi 
che e’ faccia miracoli in fui diuelto fa vn buco largo col 
palo:ricmpilo d’vn folenne terriccio ;metciui fopra af- 
fatica ricoperta,Ia mandorla inclinata , o tenuta in molle 
due dì : fubito che ha fatto la luna di gennaio, le mclTc fa- 
ranno incredibili : pala con canna : non gli potare fe non 
giouanetti : Non accade quelli trapiantare altrimenti : fc 

£ ur’il fai » fia poco a dentro , in gran folla di terra cocta»c 
carne ripiena. ^ 

éMcUrAnchettmonìfmiH, 



S Emina melaranci, limoni, e melangoli in quella ma- 
niera . fa vna bocca larga volta a mezzo dì , o leuante 

cmpila di concime mezao Ipencoconva lùol di fopra dt- 

" - - 
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terra cotta,eterriccioako più d’vn mezzo braedò. In 
ftoterriedometti vnaquàje vna là le melarance , limoni * 
o , melangole , ò vero i lor Temi . Semina fatta la luna di 
gennaio. Annaffialiquando il caldo viene gagliardametì- 
• tc in due anni faranno ^an pruoua.poi aU’ottobre trapii 
ta\i.Qi»?ftomedefimo li può farea’pefchi,e mandorli per 
venderc:non per fuo vfo, perche vfeiri di tanta bamba^'a 
non pruouano . Puoi far barbatelle di detti melaranci , c 
altri in luogo di feminarli in quello modo : Tagliane vno 
traile due terre di marzo.qucl tronco poni a piantone che 
s’appicchcra, e non arai perduto nulla : Taltro marzo con 
terriccio . propaggina aguifa di ftella intorno alceppo le 
rinielTe ch’egli arà fatto .la Hate annaffiale; quando pen(i 
ch’cll’abbiano mclTo le barbc,raglialc ralente il ceppo ,e a 
feguentc marzo potrai trafporle> ma gran fatica durerai ai 
coprirle con pa^ia>ftuoic,e litame alciutto lì che tuie fea 
pi dal tramontano jC dal freddo,chc le vccide. 

i J . : 

Frutto vecchie comft cauhe r'^ongdl 

« 

I L frutto grande che vuoi canate , e riporre, e che il pri- 
mo anno faccia le fue frutte vuole fpefa, e diligenza . 
ElTere có tutte le barbe falue,e masfinic la maeftra canato 
con grandisfimo paiie.o zoccolo di cerra;e mellb per non 
fi disfare in qualchejccllaccia fatta perciò di vitalbe , o al- 
trorlcgato.e portato Copra due legni a guifa di barella con 
forza d’huomini nella lua fofl'a, o formella grandifsima ,c 
fognatislima di gran raslì,e Copra i Casli Ce il luògo è arido, 
di cornasi volte, che l’acqua piglino, e tengaao;di terra 
cotta, e molta robaccia ripiena : legato a vn’ gran palo fi , 
che per vento non crolli, ma fermo Aia . che biCogno nt 
hà per auer fi gran rofta dixami,e il piè malato , c tenero. 
Per due anniaguiCade’nefiigiouani nonio potare:eCa 
per lo gambo con mano il netca,c non con ferro. 



Sufiaar 






Sujmo , e fid vaturd , 



I Lfulìno generalmente ama luogo graflb, baffo, frerdio, 
vmido,c vggiofo particolarmente , cfùor di modo il 
6miano,eil porcinó.però ftanno bene pet le corti ne'pol- 
Ùi , e Iu(^hi maturati , e bacijTamofcino pacfe freddo , c 
montQofoonde è medicinale,e fana,e nobile la (hittafua» 
'efecca valepiùditutte.Ilmaglianefe,defidera luogo graf 
. f 9 ,c vniido come gl’altri.ma affo1ario,caldo,e aperto, l’al- 
^téa^rba de'perniconi Romani, diacchioli ,del Miracolo 
catclairi àmorofi,ranplcTÌ,abofìni cccetera,non iene cura : 
e fanno per tutto pur ché graffo vifìa; vogUoniì offeruare 
quelle natute,e fecoar^rle ,pefche non pureil fuline ,ma 
ogn’altra femente fuor di Tua ragione fa mala pruoua,(i 
. comelbuomopodoadererciaiononfuo. '' ' 









Nocciuoh, 






D E’ nocciuoli fi pon gono i rampolli con le barbe d’ot 
tobre in luoghi frefehi come foffati > ragnaie,Iungo 
le vigne > muri d’orti , o di cafe come il fambuco, e non fi 
potano. , 

Nocf^ « 

I L noce fifeminacome il pefco>e*l mandorlo, il piu del- 
le voltevien fatto dalle cornacchie,o altri vccelli . Co- 
me ogn’altro ft utto trapiantali : fà per tutto : viene ada- 
gio, dura affairappiccalì ageuole; fa ombra nociua,ondc 
egli ha il nome ; non vuol elfcr potato.' fc la macftra è rot- 
ta fa le noci gualle tutfauia . ' ' . \ 

, , Tmfo delfoure, 



a 

__ ^ pati- 

fiK,cip 4 nipani , ervuamuta,colotc. Non che potare ,i 

cofa 



T Empo di potare ogni cofa.ètutto l’anno fuor 
per follione la vite a rilegar folamente i tralci j 



«*>Jk 



:»»" coltivazione 

cofa pemitiofisfima falirc fopra i frutti, c fcalpicciarli mof 
li,guazzo(ì,o quando è nebbia, che jglife fdcgnare j l’vliuo 
fi pela,*al fico la buccia (coppia: e tutti fi fcccano fc non vi 
s’ha cura. La terra arrabbia lauoraca tra molle, e afciuto 
ta,ela mattina alle guazze, eie viti non polTon riceuer 
maggior danno che a entranii a detti tempi. Fuori del fol 
lione adunquc,e del molle tuttorinno fi può potare : Ma 
il vero tempo è dalla luna dijgennaio finoalmuouerdcl- 
■ le piante: a luna crefcentepotaciochetu defideriche ri* 
pipetta prefto,e molto : nel reftopoco monta . 

Ontani , alberi, falci.vetrici , e gl’altri aquatici poterai 
al marzo perche d’ottobre il fireddo gl’ammazza . 

•Arbori, che odiano <eSar pouù • 

G L’Alberi cheodiano d’efièr potati fon quelli che ten* 
gono del fccco. Il pefco,e’l mandorlo fimilisfimi di 
natura da due anni inli ihe!p,hocciuolo,cotogno,ci> 
r iegio, noce, vliuo , correggi uolo , e infrantoio contrarij 
in quefio al moraiuolo , pero,cafiagno yciriegio alfi nonfi 
tocchino fc non da giouani fe ben quelli tre vitimi temo- 
no meno che graltri.ma crefeiuti che fono lafcinfi guida- 
re dalla natura . c quando pur bifognafie ; potali a tempo 
nuouo a lunacrefcente. Diquelli.che nonfanno (hirto 
rabete,c’lciprefibrimondifdegnano,enon vanno innan 
ti Il ciprefib doue ètagliato non rimette mai , l’abete ic 
per forte gli guadi la vetta è fpacciato . il pino . e’I iiaiTo 
alberi di ragia defidcrano per lo cótrarìo eifer pouci,e aùa 
tati andare in alto. 

' ■ i 

Arbori che amano ejjfèr potati . . 

O Gn'anno potati voglion’eflèr IVliuo moraiuolo ,il 
fico,il fufiiio , il melagrano .perche abbondano d’r- 
more: il moraiuolo vuole dar largo, chiaro, in vermene 
altrimenti non allega,ilcorcggiuoloilconcrariofi>lco,né 

mai 
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^»altoccoi:oincfonqucglidclIccollincdiPift.V •<' 

llji* ■* < ^ 

. 1 : 1 . MhricbcVogliottoirtd/tÀh^al^siir 

•JJjk Itìiò biasfi màoda I frutci il ^e(é , neiralc» 
“jf\.>JCTentofo tienglibasfì^ rlef cr>op'ariot il contrario. 
Katiiraitnence iliìco vuole ftar baffo c largo , il pefcome*. 
lagrano .cotogno , albercocco altri nw(Uoaemeùtc,pcri* 
■o^mandorli.cal{agnijalci. v 

— • Trutto troppo lungone fittile flàritdlel 

F Rptto che va o^pQ^ttile all’aria , fa Pegno di volér- 
ti lafcìàre f c BiJlognarcapezzarlopercheriniettà piìi 

^ .. . . 

V^chUfiutienouc/fihmo, 



oip” 



fnpErrannoIofnirtìequegf alberi, che fi pongono inra- 
. S nii fendendo vopocoil ramoquando fi pone,e quali 
in boccamettendogli vn rafTojó vero fcalzandó il frutto e 
vn aguto ben adentro conficcando nella maellta , e rìcp- 
prcodo:Queftp a^p farà che le melagrane oltre à"dò no '' 
f’aprirràano. >i^j ~ * 

■ -.lì •c:l(V-. 
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Ciuggiole» 



. ri • >, 

! u .fr c' 
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I L giuggiolo fi pone con le barbe canato vho <!elirrt- 
mettiticcifuoiicrefciuto ch’egl’énon fi vuol potatene 
leccare. ama frefco,grafro,vggia,orti,corti,aie , che fertit 
pre fanno grafTume ,c l’vltimo i mettere i e1 primo i piéN 
dcrlaioglia. 



^oro; 
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1 t" moro è vtile per la fbglia,t)dr là'nréra , per mandati 
uifcpravna Vkc,eperlc legne,dhè niim’arborepm 

f ' S 
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^mardTerpotato nepmrimette . Piantafìcon Iebatf>e/e 
vuoi&me molct«fcapitozane di marzo vno.che Ha in Ino* 
go vmidoe grad^lfaltt'annofagli intorno vna gran b»* 
ca,e&Uouiencro cadere fcalzatol sì, che non ìì TuelgaAT- 
£uto4ift£ndig^ Icrueyermooc incorno come razi di ^1* . 
la,è ricuoprkle come propaggini, ffle barberannoe pbn» 
traile cauare,e craTporrc : Noi farcinpalude,ne fopra go- 
fc , ò vinai, perche la foglia arnigginifce e li bachi amma» 
za. onde ha mala vendica ma in luoghi vmidi, e gtasfi fi 
bene , ma caldi e aperci . Potali al marzo non alPotcobrc 
perche fop le^anmc porofo e gencile,e ccmono il freddo » 

' \i ArMÀ^dtUÙ '"7 

D Blli alberi ontani.faliconi ,e (ìmilipnoi il mede^ 

nmo>ma quefii anche feaubai^s'adpiccon beniC» 
fimo a porre col palo di marzo i ramiò vero corgli all’oc- 
xobre eibtcerrar^i in vtio acquitrino* ò oellamouchcil 
marzo fon barbaci e da porre in buche fiicc^ nó col palo . 
Kia l'albero onde fi cacano ne paciTce per lo vegnenec 
freddo, che per quella piaga gli {ùfià al cuore, e f lu il falì» 
cooe che Talbero detto altrimenti oppio • 

rt . __ . . - 

^7 N caftagneep per pali impiantare in quefio mo» 




w - — - — ^ — — — — ■ •• — 

zo i marroni colminolo pocoadentro . puoianche porre 
i piantoni in folle, òibjnielle» che è modo più breue .e 



— g- — •" j — w - — m ^ 

quando fono appiccaci i^^nnefrargli a boccinolo e Bue 
marroneto : Non gli<pocare ,*nià laTcìà guidine i natura . 



guartkli dal,beÌUame,con fi>llàdia>e,ò ^iar^mencioc* 
pure il bue vi fi gratti perche quella firoppicciatura li |ja 
leccare. < - x- 

RoCu» 



care. 
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-, ; Ri>/h,ft!/mmt>eéJtrepumiei^ 

-.i '■ ■ i.rr .iJ-rm M- '.1 

R OCiI d’ogni fòrte, gdfotaih^,^j».àrt 

dre fdua,« fitnflì genrilerte^iétati tlliilanad’ofta 
i> tre con le barbe gìouani, e beri'góucrMti fiinno irpriito 
anno. Ogni tre anni fi dconOirofii traile due tette «• 
* gUare>e ringiouanirc ogn’anno ia teraapane. 



W: 
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G li fpamgì otttt al marzo feranntt anche d'ottobre c6 
qocftaniaeftria. Al fine di (èttembre da loro fuoco, 
mettendo prima fi-aesfi alquanta loppa,ò paglia aedo che 
il fiiMo duri, e la terra rìfcaldi. zappettala , e fé non pioue 
annaffiala. Esfi rù^€tainK>i 
nobilùfinii d’ottobre. 

- • . m ^ 

\4mméo^ J 
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1 KtarlaooimcIi»ei cotogni piò che altri fmetimasfi-' 
mamcntc gìouani . non nc ho fentitó ragione die fb» 
, disfaccia « oltre a quella generale della maefira impedita . 
j>ouc è la malattia fi £a la bneda nera e fecchericcia , e.ca- 
(ca qualche no co di quella polucre. fcarpeUa quiui e ficca- 
vn filo di ferro grofletto,e finga in giu tanto, che tu giil^ 

* :■ ttt Iì»nrtr4i <11 a en4n/\V ^ 



ni Vn il IV v« V •• "O*” ■" ^ * — 

. ehi il tarlose l’ammazi che il fentirai alla nuno\ e poi com 
l’occhio il vedrai ,e tura il buco con tena molle perche^ 
maggior danno vi |farcbbcro le formiche , le quali pigile- 
icbbcro fubito ralloggiamento 

bruchi^ 

S pègnere i bruchi è cofa di gran fatica c di maggipru^- 
portanza,Ielorovnoua tono in quelle foghe feccne 
-accarcocciateichc il verno rimangono fole appiccate in fii 
» O a *" gl’irbóri 
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gl’atbori.le qual tutte vqrrcbbonfi ftrcadere, e fattone v« 
- moutf abbtooatt.ueuche al prituòf folediiAiraonarc™ 
no,e rodonolcprime gcrmoglie . La vite rofa da’ bru chi 

me eh ella fa douc i bruchi couanx>, ò vero im^niS 

Salire refterannò ibrudS 
prefi . Ne luoghi folatij fanno il fiocco ; ne’ bacii non fc 
ne genera . Dicono alginLcW a fparRere acSIaVmn^ 

« A I eqacfta.ò vna- pazia 

» « 



i'ji.ii jmuiii}.. 



’■ ^'àYCiofitHttor' XWì& ì •• 

C Arejofi ar^i pitto l’anno trarponen^ohe ógni lun* 
crefeonre vna pant* fcòn^ fer^’iaftale Io^a,é vi- 
ntela annaffiandoli difeofto a| gambo .11 vernacolonW 
hna c Pecorma. Nelle lor foglie qifii/; legati àpanhi inca 
po , rinchiuder la vetta e”! carciofo : fparger tra esfi molto 
. afemeto concimeila notte cóprirgli^an- la paclia e'J difiv» 
prirgli al fole . cotaK mattini e c^Ie anna?filr^^^ 

, ■•o'.'er’anc’^e ?vr. h^c ' ' 

T ^PPer» ^’ajlc^Kanoin trem&!,rprLoè remlliaiiF 

fcer^rX V* ^ ‘f-^««ejieU’olio vna notte per nT- 

J"* terriccio :e queOi 

cot4,mttcctc4U.otto^ w 015^^^ 

. . - deaero 



ri . ‘noi 'MIC. Mnor ^ 
c '■ odo pii- bre* •• 
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JlenTTO t ò folto trenino il terreno ; Il fecondo è > d’otto- 
bre, ò di marzo porre di quei vcttonichc fi potano accont 
«agnandolicol feme ancora,acciochc l’vn de’ due non ti 
«unchi , Il terzo è por d'aprile le nuouc meflc fchiantato 
dal ceppo con vn poco del vecchio con lo fcarpello . Nel 
potargliè,chi lafcra far ccppo.chi li taglia rafence labùc* 
jnéglio è a luna acfccntc lafciar come alle viti vno,o duo 
occÌjì in fui ceppo , & à quello ogn’anno tutto il fecco Ic- 

tiarecon loftarpcllojcrinnouarlo laftatc. Per loprinis 

anno annaffiali moderatamente : lo fchizzatoioallcbu^ 
ahe c ottimo ftromenta. 

€9nfiméffUmàr7S ^ ftfnìftrniMiàrUnttntìI 

C Onfemanfi le nwrzee rami per mandar attorno ia 
trcmadi.Tinnolgafila tagliatura delle marze in re» 
ra vmida : fiifcifi di panno lino ; mcttafi tutto in vno fta- 
*none;eogni dne,ò tre ferexlu conduce immolli quel 
«anno. Secondo modo *n«ttai^ le marze nella rena i» 
tfito ftagnoncjogw tre fere inumidifeafi ;eirami grandi • 
eer nonfare fpefadi filungo lUgnone, mcttafi in yno dà 
mezzo braccio pieno di rena, alla guifa che nel paniaccio- 
lo veggiamo ftarc i paniuzzirrinuolgafi tutto io canauac- 

doemettafiinvnacaflètta,cinunndifcafifiroilrtiet|tc. 

Terzo modo,alfetulc marzein vno IteCTonc per aÒ fat- 
to appunto,cmpilo di mele, chiudilo , che non verfi , que- 
llo roodoeilpiuficuro; perche il mele ha natura di con- 
feruare non dando qualità ne toghcndo,c difendendo la 

teramcttte dal fentir l’aria. . r j- 

Le fufinc fcmianc fimilmente s acconaano in vaio da 
ftagno,ò di ramc;vnfuol di rena vmida non troppo mol- 
w vn di fufinechc non C tocchino , turato doppiamente 
il vafo perche aria non v’entrine acqua, e tuffilo ctu lo 
eonduceogni fera nell’acqua tenendo Im \n pezzo rico- 
perto . Conferuanfi così tremefi come foflono eolie aU 

Krt. non fi colgano intetameutemature. ' 

N I Conlec- 
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ConJèruéurefvnsPmettyiAhctéiig, 

N eh* Abetoic, Pinete, cdoue fenao NatCc tltrf il- 
beri diragia,non accade opera vmana permance- 
nerIi,pCTche Natura quelli che col tempo confutna co! 
vento virifemina, e con le foglie concima r Ma volendo- 
ne piantare ne luogW non fohti; canali piccioli alla luna • 

d’ottobre, e piantali inluoghi frefehi eflendo esfi caldisfi- 
mi.-in buon lauoraco, non molto adentro, è più di tutta 
l’alrre piante riguardari; perche quefti filettati vna volta 
non vanno più sù. Il Pino , e’INaflò vogliono eflére aiu- 
tati falire su an ariacolpotarergli altri ne fdegnanorSemi 
nar’anche fi poflbno di marzo nel graflb con annaffiarli * 

’ e il fecondo anno nc’Iuoghideftinatitrafporgli . Gl’abe- 
tie Arcipresfi intorno alle cafe rompono iventiefum» 

- la jhte ombra , molto più ipini e gl*òlmi, ma quefti con- 
! le barl^folleiiano, c rouinano la muraelia ipctò bUbgas 
i cenerli^TioltD difiofto» 

' •rr • . ' . ..rtr 

TàgGmile^némiCmt^qtkuidlf^ > 

T Aglifi ogni legname di verno dallaluna d’ottobre* 
quella di gennaiozeioe dal finir del vecchio al comin- 
, ciar del nuouo ingenerare . il quale infeniallo fi come è 
^ . confarlo al generare,e al corrompere così è proprio del 
TOnicruare. All’ora l’vmor delle piante corre alle barbe 
putrire il caler naturale che quiui fi ritira fiiggendo 
• nimico,che domina,toodc ilpedale e i rami ri- 

ièna’vmido dentro,e o&fi di fuori dal 
1 “a j neui,eda’ ventùftrrano quali 

K nneftre de pori, e fi riftringono ,c rafibdano , e in tale 
. r tignati ilcgnami,in tale fi mantengono poi,cioc ft> 

( di,^anati , afciutti,e quali eternirDouepalTatogennai* 
per lo fole che comincia à intiepidire , efeono delle barbe 
•Lcalore c l’vmorcigraciifiax) fucebio de gl’alberi che fene 

imprc- 
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Impregnano, e in grofTano* e incencrircono . Ed e/Iènd* 
tagliati in tal elitre; quella vmidezzach’egl’anno in cor* 
po.dalla (lagion rifcal(iata,ingeneracarliió altro Eailidioa 
«corrompe ,e guafta i legni . i quali per eflèr corpi tron* 
«hi,e moninonla poUbncol calornaturale che fpeoto è , 
confuniare,ò vegetando adoperare comeviui facieno . É 
quando per diligente curala detta vmidezza pur s’afciu* 
ga(Te;il legname,dilei voto recando . necelTariamenre nt 
■ciuiene ftoppofo , vano « frale , e leggieri: doue l’altro ca- 
gliato a buona ftagione^èfodoifcrngnojnerbofuto , e pe« 
lance^ pruoua a pelare due fecchi legni di mifure eguali* 
ITvn cagliato di primauera,eralcrodi verno, tu crouerai 
•mefto del verno piùgrauela meci. ciengliall’acqua e al 
Mle,quel s’apre come v na melagrana , quqcefìic importi* 
ice ; quello foiamence vn poco e tal’ora niente lì fende. 

A luna feenu caglia ogni legname fenza ragia . fé non la 
pocesliarpettare caglia in t^che abbia R. che là il medeli 
ano'cbe laUina.dicono i peripatetici di contado . A gl’ar* 
l>oriacqnidolì,comcgVOnuni,Oppi«Vetrid,e limili fii* 
«ai dite m innanzi pacecchi buone incaccacure,dapplè>per 
le quali verferanno grande vraore cosi agrilm quando 
Ibrzato Bislì i ugliarli di prìmanera : e maslìmamente à 
^ei di ragia , che fono molto più pregni . £ nondimeno 
togliono ipracichi ( nó sò la ragione)che quelli di ragia 
alcontratiodegl’altnlicagUnoa Urna crefcence di verno 

£ Dre,cindìdi R. la qual R.quelloche scabbia ilare eoo 
itonci^l legname m’d occulto., ilbuono abete vuo* 
J*eircr facto in luogo magro ,fairofo,fnonngnoTo come 
.aranoquelli dì Moncemorello ■: auere il ciglio liceo, diric- 
«oiacerato ,elTcr (ubico.chec in terra, sbucciato, e con- 
aio: perciochefid>ttopcria fua molta uldezza gli viene 
era la buccia e*l legno vQ certo minuto in carlanuenco che 
dilmedclìmoiioro,chciooiilrifcaldamcoco. Il pino 
di tutti eralbcri di ragiadii più caldo, e’I pi ùomorolbt 
onde le iweggie fue in alcuni luoghi s’adoperano per caa 
4 cIc,c£uìiio lumcbelk),e diiaroAufinno grande^ cneroc 

N 4 ebe 
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chedoue cocca tigne crudelmente, c s’appafta. Intarla edf 
Ccmpo,chcnon ha.rimedìo . però il tagliar lui ita lo sfor^ 
uo e quafi l’epilogo di tutti gl’amnnaeftramenti,che fi daif 
no contro allo intarlare rcioè taglili nel cuor del verno# 
Bel colmo del freddo^ luna crefcenteivù dì innanzi intac; 
faco/ubico sbucciaco,concio,e fegato^ ' 






L a ragnaia per fecccafichifia primieramente tufrt iitf 
fu’l tuo,fc godimento ne dei riceuerc: fopra iodato, 
rìo,cuiladateacquanon manchi : di qad e di li dimedf« ' 
C'ii catnpi,e coltfuati fiano : masfimamente di fichi: dal # . 
ftrade rimoda,bafTa,e difefa dal tramdtano,Il terreno di« ' 
negli tre puncate.-piantala dall’ottobre al marzo afeiuttar . 
fenzalunaoderuare . le piante fìanogiouani rigoglibf« 
con più barbe, e pane di terra,chc paoi.tagliale tutte rral« 
le due terre fubito, perche rimettano : noq ne mancare, •' 
non por loro amore, accetto il bodblo,^e il ginepro, e IW 
liuo , che non vogliono edere tagliati : concimala infiaor 
•lquart’ànno,1auorala,netcala,diradala,lafciando tre, ^ 
quattro mede le più belle |^rpianta,c riconcimala è la 
se annaffiala fe puoi,e vuoi veder miracolo,e cuftodircil% 
e manticlla alta,e fonda,pcrche gl'vccelli vi dimorino vo> 
kntieri e (icori : e pari drfbpra perche divetta in vetta no> 
fene vadano: con andari coperti, perche non alzino , nuc 
Arifeino, e infacchino nella ragna. Gradiremo dell’or-* 
dine e della cura particolare delle piante , poni doppi» 
ogni pianta, vn braccio l’addoppiature.e quattro bracci» 
repiantc lontanel’vna dall’altra ^Inque’ mezi per tutto' 
fanguine Principal fondamento e ripieno dell;^ macchia^ 
nel filar di fuori molti , e fitti gincpri/ambuchi,nocciuo* 
liiC-geifi che fanno buon’ombra, e fìa curata per impedir» 
rentrarealbeftiame,ervfcircà gl’TCcelli. Dentro poni ‘ 

E iante varie , Ginepri, Allori , Corbezzoli, Lentaggini)^’' 

ca^^i I Agri£>gli,Bofl^i Moicella,Lccci,Tigli,Quer 




T^SGA'WA. 41 

<fe , Sughere, Olmi, Ontani, Alberi ^ Vetrici , Oppi , Si- 
liconi , erutti gl’alberi buoni a far cappellacci } a’c^uali,8e 
a tutti quei,chc non tengon la fòglia metti al piedi vna vi 
te di Raueru Ai> o altra vua piccola, e nelle prode , c lun- 
go Tacqua Roghi per far le more primo cibo 1 gl'vccelH 
mnaozi al Sanguine,e al fico, qualche RouiAico , mapo« 
chijperche a pochi vccelli la Tua coccola piace, e ùi mala 
macchiale col t£po feccagginofa.-Fichi fenza fine albi maf 
^imamente . Volendo Nafsi,o Arciprefì; pongli piccoli^ 
d’Oltobie tra le due terre non gli tagliare perche non ri- 
ODettono : ma tiengli bafsi. Allori, Querele , Sughere , c 
Lecci feminati in buon diuelti vengon più preAo , che ia 
altro modo. Il Ginepro per la fua caldezza, e la Mortel- 
la non s’appiccano ageuolmente, però canali con tutte le 
barbe>col lorpane,o vero mozo di tutta lor terra, e per- 
che non fi Ariceli, rinuolgili in canauaccio i legali : e con 
tal diligenza li poni . Gl'AAori , Lecci, Sanguini , Oppi« 
Gatteri, Agrifogli, Lentaggini, Sugheri, Lentifchi,c fì- 
mili quando non aliano il pane, A contentano delle bar 
Be con aA'ai del vecchio . 11 Corbezzolo di più vuole non 
così cAer giouane , ma di due anni almeno : perche douen 
doeAercome gii altri tagliato tra le dueterre,tefuerimcf 
fé non camperieoo. 11 boAblo col panc,e fenza s’appicca« 
ma giouanifsimo • Il Sambuco, Salcio, Saiicone , Moro , 
Nocciuolo , Ontano, e Olmo s’appiccano fenza barbe . 
come detto è per innanzi . Molti ornamentf,e gentiieze 
le fi poAono fare dentro , e d’intorno , che non anno altra 
regola, che lafcarfella, eia fautafia del padrone . 



VcctìUrt, 

L ’VcccIIare, o vero bofehettp^cr Tordi richiede le me- 
defimepr 2 nre.maildÌDeltopiùadencro, e più con- 
cime per douereAèrc in terremo più Aerile, e dall’acqua ' 
aonfauorito, e leggi puenbwo, che pigli più vallona« 
re ; luogo rilcuato ,epiano»eCeDzapoucoi d'intorno la 

\ ipiwt* 

■ ... ìA . 
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pianta (ìa quadra. in ogni canto qaafì corrioni vna berti 
f:a t con capannucci fotto .nel mezzo la capanna , conia 
bertesca f opra,ecapAanuccio doucrvcccllatorcflia a ve- 
dete; nori gliarc , e toccare meglio chenon rarebbe-fbcea 
rella capanna , e tra la gente che-viene a vedere, e noia,e 
Amba, e glifbamazirpauenta .Cignidi (ìepe fondo, efèr 
rata fvccellarc t perche i Tordi impaniaci non la tra fori- 
no. Metti molte piante di Querele con EHera al piectec 
perche vbbidifeonoi ciò die tu vuoi, e vengon prcfto* 
pochi Ciinepri , e meno Corbezoli, perche fono a maneg 
giardifpertoh. Riguardalo dalbcAìametc tendalo a’ceni 
pi : e tienlo pettinato perche di quefto i più il piacere^dM 
l’vtiic, e della Ragnaia il conuatio . 

» 

^ Mejè per mefe chef dcefinf^ 

T Gennaiofcminale^mi.eagnmu, ftne inni! vaó> 
JL/ gato, pifelli, rubiglie mochi, vecce, cicerchie, agfi 
fcalogni, cipollini, ra4ici,< fpinaci, porri,lattuga , Jino- 
chio,cauolini.rrarponi •«lèzninapcfchi,cmaadorIi, ci- 
riegi,cardi,caftagiTÌ,niclaranci,e tutti femi grofsi^abeti^ 
cipr^M,pinj,narsialIorì,ginepri.ecucce le piante, geU 
romint,rofai,fpigo, falina, ruu , ramsrino ,perfa , e cucà 
rerbucde,e rparagì; Anaefla mandorli, lazeruoli , alber- 
cocchijpefchi.efealcrovedimuouere. Taglia cannecii 
hioa feema da licenza a’IauoracorL e qui d da dire quid* 
tu vedi molte caned'octobee có la p aonac fhiafflrf^^^/Vm 
a rertua lunga , c freddifsima . 

fEBBRAIO. 

D I Febbraio remina canoli,« zuodie prìuHidcee,rat| 
nache , tnaceroni, ceci,1enre, prezemolo, felbaforl. 

la.rerracr^Ii,tacnigha,dpoIlini, poponi rucheca 

tereggia, inuidia/pinaci, radichio, fenapa, cornino. Se> 
«ina vcuuole a docdie,e aedgii erbaggi,c grano,e Iin« 

«araiiK>li 
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. «irxhioli . Annefti> amarza tutti i frutti .fa diuclti. poji 
canneti , viti , e tut n i jwfticci , cogl i falci . pota gralbori 
di tutte le forti, de viti ,fa le propaggini.netta Ir colori» 
bak. di colombina a’ cipolli ni per venir pretto . trafponi 
icarcio/ì^etuctc le infaiate, e erbucce . 

• * * t t 

M A R z e. 

D I Marzo Qminazncclie, poponi, citnuoli, cocome- 

ri,>nelloni,bafsilico, porcellana, fciamiti, maraui- 
giia, viuuole,fparagT,eardi,etntte le infaiate minute , e 
. tutti i legumiyC i capperi, femina, poni ,trafponi, 
ramerino,ruta , talli di viuuoli.ipianta fichi, amjraa 
ogni frutto . farchia i grani , poni c lauora i magliuou,dà 
colombina ,poni arbori aquatici,e tutte le piante,chc no 
«ODO ancor moifo * 

1>* A P R I L E* 

D ’Aprile pianta vfini, fichi, melagrani ,cowgni , tut- 
ti i potticci.le vite lega .zappa vanga, c pianta, tra- 
fponi porri , e cipolle, e tutte retbuccie. all’vfcita femina 
panico , miglio, faggina, getta via l’TUoua de’ colombi • 
Annetta a bocciuolo , e fcudicciuolo fin à tutto Maggio . 
farchia gl’ortaggi ,e giardini, e le biadé. Chitrafponc il 
cauolo di quefto tempo, tutto l’anno nc viene. e nel bu- 
co dotte lo metti fia concime fpencor' V 

■ . • . ■ f 

MAGGIO, 

D I Maggio larchia , e cana il zaflféranq, c otto giorni 
dipòi il riponi. Semina cardoni ,‘trafponr ogni er- 
' baggio per la fiate menta,targone,cappcriJafcta perfeme 
lattuga, e ogni erba fioritale vigne radi, e ribatti. Anne- 
tta, aranci, cedri, limoQÌ,melangoli,e gli altrifhittì a bue 
duolo, e (di^cciuolo. cogli i capperi per metter nell’ace 

COjfuc* 
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to.riieg1t,rpegni, la marcorclU delle vigae; Ailia óftii 
iorcpcrodorciciifci. 



D T Cfiugnio Tega orzi , c fieno , e grano ,airvlrimo ri« 
dii poponi» e metti rena loro incorno • femina pa^ 
nico nùglio , làgginella, e cardoni . 



D I Lnglio acconcia Vaia, conduciui il grano; qaelW 
che raoi per feme verderognolo,e hnbucalorubìto, 
■* chcmeglio nafcc.e ccftifce : remiuarape,eradici,efci# 
'• «erfi ; vcccllafi a tortole , c ortolani . 



D ' A godo fa Vagrefto, femina ràpe,radici.falftfica , 
uoni,carote,epaftinache,tendi archetti a’beccafi- 
" ehi, fcminalattuga in luogo magro per trafpotté perla 
vernata,fi da licenzaalauoracorL Per nuoua legge U dei 
dare di Gennaio. 



D I S^embre Ituora i giardtni/etnina ogni erbaggi»; 

poni cipolle maligie con pula fpenca carciofi^ cauo 
lini» fpinacitlactugha, con It^lni cocci » carciofi concimi- 
derfi a’ piedi ferba i pippiom per metter nelle colombaie • 
acconcia gl Vccellari. rincalza i vuiuoli col pecorino^e co 
gli l'vua per ferbare in di bella e afeiutto damezo giorno 
ui U : cienla vn di al Sole : mettila al buioin sù la paglia » 
e di pa glia cuoprila bene bene, cauaquella che vuoi di ma 
■atn (eiua toccar Valtca coglili finocchio . 
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